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Koͤniglich Preußiſchem Staatsrathe, Nitter des rothen Adlerordens 
zweiter Klaſſe, erſtem Leibarzte, Profeſſor der Medizin an der Uni- 
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Vorrede. 


Mun Werk enthaͤlt die Ueberſicht der bekannteſten Nah⸗ 
rungsmittel der Voͤlker unſerer Erde, mit Beziehung auf ihren 
diaͤtaͤtiſchen und pharmakodynamiſchen Werth. Wenn es mir 
auch nicht gelungen iſt, die in den Werken dieſer Art obwal⸗ 
tende Luͤcke ganz auszufuͤllen, ſo habe ich mich wenigſtens be⸗ 
muͤht, dieſem Zeitbeduͤrfniſſe ſo viel wie moͤglich abzuhelfen, 


Mir iſt kein Werk bekannt, daß die Nahrungsmittel aller 


Erdbewohner in ſyſtematiſcher Reihenfolge und mit Aufzaͤh⸗ 
lung eines jeden beſonderen Naͤhrſtoffes enthielte. Ob ich 
dazu berufen war, ein ſolches Werk zu liefern, will ichn dahin 
geſtellt ſeyn laſſen; aber berufen fühlte ich mich wenigſtens, 
das Wenige, was ich gepruͤft, geſehen, geleſen und gehoͤrt 
habe, nach Moͤglichkeit zu ordnen und ſyſtematiſch vorzutra⸗ 
gen. Mich treffe die Geißel der Herren Rezenſenten, wenn 
ich gar nichts geleiſtet; mich belohne die guͤtige Nachſicht / 
wenn ich etwas gewirkt, aber nicht alles erfchöpft habe; und 
mich begluͤcke die theilweiſe Zufriedenheit des wiſſenſchaftlichen 
Publikums, wenn ich ſie verdienen ſollte! 

Dieſer erſte Theil enthaͤlt die Nahrungsmittel aus dem 
Thierreiche. Ich habe die Werke der erſten Naturforſcher, 
der beſten Reiſehiſtoriker, der vorzuͤglichſten Diaͤtaͤtiker, der 
geruͤhmteſten Chemiker und der hochverdienteſten Geſchichts⸗ 
ſchreiber älterer und neuerer Zeit benutzt. Mein Zeit- und 
Koſtenaufwand war groß, viel groͤßer, als der baare Gewinn, 
den ich aher auch eben ſo wenig ſuchte, als die unzeitige 
Ehre, ein Autor zu ſeyn, ein Autor werden zu wollen. Nur 
der Drang, auch mit meinem geringen Wiſſen nuͤtzlich zu 

ſeyn, und wozmoͤglich, Etwas zur Ausfuͤllung der betraͤchtli⸗ 
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chen Luͤcke in den Werken uͤber Nahrungsmittel im Allgemeinen 
und Beſonderen zu leiſten, gab zum Eintritt dieſes Werkes 
ins literariſche Leben die naͤchſte Veranlaſſung. Ich habe 
Jahre lang compilirt, geleſen und gepruͤft, und bei Ordnung 
dieſes Werkes ſo viel als thunlich, die mit meiner eignen 
Pruͤfung uͤbereinſtimmendenſten Anſichten und Vortraͤge, der 
gewichtigſten Naturforſcher und Aerzte angereiht. Mag mir 
der Vorwurf zukommen, Compilation ſeye das einzige Vers 
dienſt des Werkes — er treffe mich, dieſer Tadel — ich ent: 
gegne ihm nicht mit Bitterkeit, und ſetze nur den wichtigen 
Satz des beruͤhmteſten Naturforſchers und Arztes des Yten 
| Jahrhunderts, Maſawaih, auch Serapion J. Alkhan—⸗ 
di Rhazßes (Arraſſi), des Stolzes der arabiſchen Aerzte 
entgegen! Wer Schriften mit Fleiß und Nachdenken 
lief't, entdeckt in einem kurzen Leben mehr, als 
wenn er 1000, Jahre zu Kranken liefe. Habe ich 
die Anſſchten und den Vortrag anderer Aerzte und Naturfor⸗ 
ſcher über dieſen oder jenen Gegenſtand vielleicht eben ſo ge⸗ 
ſtellt, eben ſo, vielleicht woͤrtlich ſo bearbeitet, ſo mag mit 
dieſes nicht zum Vorwurf gereichen. Ich will mich nicht mit 
fremden Federn ſchmücken, aber auch nicht bemuͤhen, etwas 
wahr und gut Geſagtes anders ſagen zu wollen, und dadurch 
den Satz und die Wahrheit deſſelben zu entſtellen. Ein bis⸗ 
chen Einbildungskraft und Gedankenſchwung wird erfodert, 
um das langft und oft Geſagte, ohne als laͤſtig und laͤcherlich 
auffallen zu wollen, in anderen Redeſaͤtzen zu geben; aber 
Ausdauer und Rechtlichkeit gehoͤrt dazu, um durch Pruͤfungen 
das Geſagte als wahr und gut zu finden, und ſo wie es 
gegeben war, wieder zu geben. Ich weiß ſehr gut, daß mein 
Werk durch Aufzaͤhlung der verſchiedenen Nahrungsmittel der 
Erdbewohner und durch Zuziehung der Meinungen anderer 
Aerzte und Naturforſcher weitſchweifig, geſchwuͤlſtig und viel- 
leicht langweilig, ermuͤdend werde; aber indem ich den mir 
vorgezeichneten Plan, Alles, was von Erdbewohnern genoſſen 
wird, vorzutragen, vor Augen habe, getraue ich mir eben ſo 
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wenig, Etwas von dem Niedergeſchriebenen zu tilgen, als ich 
mich uͤberzeugen konnte, daß es nicht noͤthig ſeye, den phar— 
makodynamiſchen Werth jedem Nahrungsmittel beizufuͤgen. 

Soll eine Ueberſicht der Nahrungsmittel gegeben werden, 
ſo muß ſie ſo viel moͤglich umfaſſend gegeben werden, und es 
dürfen ihr die nothwendigſten Beziehungen auf Pharmakody— 
namik, Naturgeſchichte, Chemie, Diaͤtaͤtik und Kochkunſt eben 
ſo wenig abgehen, als daß zu viel von dieſen ins Bereich der 
Nahrungsmittellehre einſchlagenden Faͤchern aufgefaßt werde. 
Wenn ich daher bei meinem Vortrage uͤber Ammenmilch etwas 
karg, und bei dem Beweiſe der Frequenz der animaliſchen 
Speiſen in der Vorzeit, und der Nachweiſe, daß es Voͤlker 
gebe, welche Menſchenfleiſch genießen, zu ſchwuͤlſtig zu Werk 
gegangen bin, ſo mag mir dieſes nicht als Verſtoß gegen die 
Tendenz dieſes Werkes angerechnet werden, da bei Darſtel— 
lung einer ſolchen Lehre, nach meiner Anſicht, das Geſchicht— 
liche ſo bedingte Aufzeichnung erfodert, als Gegenſtaͤnde, die 
in vielen Werken allgemein und beſonders abgehandelt worden 
find, keine weitumfaſſende Difiniton mehr beduͤrfen, 

Ich beginne mit den Nahrungsmitteln aus dem Thierrei— 
che, und ende mit den geringnaͤhrenden Stoffen und den 
Nahrungshilfsmitteln, oder Nahrungsmittel verbeſſernden 
Stoffen aus dem Pflanzen- und Mineralreiche. Was die 
Aufzaͤhlung und Anwendung der Nahrungsmittel der vier 
uͤbrigen Weltgegenden betrifft, ſo ſtuͤtzt ſich mein Vortrag, wo 
meine eigne Erfahrung nicht zureicht, auf die Autorität vor- 
zuͤglicher Naturforſcher und Geographen. 

Meine Darſtellung mag fuͤr viele ein Anſtoß ſeyn; er 

kommt vielleicht Einigen zu gebrochen, zu aphoriſtiſch, oder 
auch Andern wieder zu wiederholend, vielleicht auch unrheto— 
riſch und zu ſchwuͤlſtig vor. Der Gegenſtand, den ich be— 
handle, iſt eben ſo wenig zu blumenreichen Phraſen und rhe⸗ 
toriſchen Evolutionen geeignet, als er in manchen Fallen eine 
kurze ſatzgedrangte Darſtellung zulaͤft. Wiederholungen von 
Satzbildungen koͤnnen in ſolchen Werken nicht vermieden 


— 
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werden, da der abgehandelte Gegenſtand aus der Erfahrung 
nachgewieſen werden, und mit beſtimmten Saͤtzen, und Bi 
mit Allegorien behandelt werden muß. 

Wo ſich Satzentſtellungen und Druckfehler emgeſchlichen 
haben, ſind dieſelben in dem Anhange verbeſſert nachzuſehen, 
und wenn durch Ueberſehen hie und da noch mehrere dem 
Werke ankleben, ſo bitte ich um guͤtige Nachſicht; um ſo mehr, 
als ich mich bemuͤhen werde, den zweiten und dritten Theil, 
welche, wenn Gott mir die Tage foͤrdert, zu Oſtern 1827 
erſcheinen ſollen, von ſolchen Entſtellungen und Druckfehlern 
rein zu halten. 

Weit entfernt, mein Werk fuͤr eine Geburt des Lichtes 
zu halten, und ſteter Feind des Egoismus, wird mir eine jede 
offene kritiſche Beleuchtung und jeder das Werk in ſeiner 
Nuͤtzlichkeit und ſeinem Werth erhoͤhender Beitrag willkommen 
ſeyn. Ich werde jedem ſeine Kritik auf Humanitaͤt bauenden 
Rezenſenten ſo verbindlich ſeyn, als ich einer auf vorgefaßten 
Meinungen, Selbſtduͤnkel und Liebloſigkeit beruhenden Kritik, 
kalte Ruhe und tiefes Stillſchweigen entgegenſetzen werde. 

Hadamar im Herzogthum Naſſau den 20ten Juli 1826. 


Der Verfaſſer. 
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Der Menſch lebt, und wenn er lebt, will er erhalten, er 
will ernaͤhrt ſeyn. | 5 | . 

Es iſt ein anderes Nahrung, ein anderes Ernaͤhrung. 
Erſteres iſt ein Gegenſtand unſerer Verhandlung, letzteres ein 
Gegenſtand der Phyſiologie. 

Der Zweck der Nutrition iſt immer erneuerte Anregung 
des organiſchen Seyns, d. 9 der Organismus wird zu be⸗ 
ſtaͤndiger Selbſtreproduktion beſtimmt. Es muſſen aus einem 
homogenen Safte, dem Blute namlich, fo viele differente 
Stoffe entſtehen, als es differente Syſteme gibt. Dieſer Zweck 
wird durch die Faktoren des Lebens beſtimmt, und ſind dieſe 
in der urſpruͤnglichen Selbſtſtandigkeit enthalten. Dieſe Fak⸗ 
toren ſind in unaufhoͤrlicher Thaͤtigkeit, um die Spontaneitaͤt 
des Lebens, die Manifeflation nach außen der begrenzten Welt 
zu beſtimmen. Durch dieſe Manifeſtationen aber veraͤn⸗ 
dert der Menſch jeden Augenblick ſeine Vegetation, und die 
Veraͤnderung dieſer Vegetation hat den Aufwand organiſcher 
Kraft zur Folge. Beim Fortbeſtehen dieſes Aufwandes wuͤrde 
der Organismus in feinem Streben das Gleichgewicht im Pon— 
derabeln und Imponderabeln zu halten gehindert, und er ſo⸗ 
nach aufgerieben werden, hatte die Natur nicht einen habitu⸗ 
ellen Reiz, ſolche Stoffe der Außenwelt ſich anzueignen, wel⸗ 
che die Intenſitaͤt der Erregbarkeit erhalten, beſtimmt. Dieſe 
Stoffe find unter dem Namen Nahrungsmittel (Goαννα, 
Speiſe) bekannt. | 
Dinge alſo, welche fo beſchaffen find, daß aus ihnen die 
eigenthumlichen Stoffe des thieriſchen Koͤrpers bereitet werden, 
und welche nach Beſchaffenheit des Koͤrpers, in welchen ſie 
aufgenommen werden, mehr oder minder die Erregbarkeit ans 
ſprechen, und den Koͤrper in ſeinem qualitativ- normalen Zu⸗ 
ſtande erhalten, nennt man Nahrungsmittel, und die 
Kunde davon Nahrungsmittellehre. 1 


5. 2, 


Dem Begriffe Nahrungsmittel iſt Besen der 


Begriff von Gift, eine Potenz, die, nach Beſchaffenheit des 
thieriſchen Koͤrpers, an oder in welchen es gebracht wird, 
auf die Organiſation deſſelben mehr oder minder zerſtoͤrend 


Wenn es auch ae iſt, daß Nahrungsmittel unter 


D 


gewiſſen Verhaͤltniſſen oder qualit: 
ruͤckſichtigung individueller Empfindlichkeit jene nachtheiligen 


Erſcheinungen erzeugen, welche jenen ſchaͤdlichen Erſcheinungen, 


die das Gift hervorbringt, nahe kommen, und wenn andrer— 
ſeits Gewohnheit an gewiſſe in geſteigerten Gaben genommene 


Gifte ſolche für den Körper unſchaͤdlich machen, wie bei den 


Oirientalen das Opium, und bei den Kamtſchatkalen der bes 
rauſchende Giftſchwamm; ſo wird dennoch der ſtrenge Begriff 
von Nahrungsmittel und Gift dadurch nicht geaͤndert. 
Die Nahruüngsmittellehre beſchaͤftigt ſich mit der Anſicht 
der Naturerzeugniſſe, welche dem Zwecke der Erhaltung des 
Organismus entſprechen; ſie iſt daher ein Theil der Diatetif, 
aber nicht Diaͤtetik ſelbſt. | 5 
Die Diaͤtetik (hygieia) beſtimmt die Regeln, welche zur 
Abwendung aller ſchaͤdlichen aͤußern Einfluffe und Anwendung 
aller jener Potenzen, welche zur Erhaltung des Menſchen die⸗ 
nen. Die Nahrungsmittellehre entſpricht einigen dieſer Regeln, 
ohne jedoch die Allgemeinheit jener Regeln zu erſchoͤpfen; da⸗ 
her die Trennung zwiſchen dem Begriffe Nahrungsmittellehre 


* 


und Diaͤtetik. g W 
Anders verhalten ſich Nahrungsmittel fuͤr den Koͤrper, 
wenn fie bei ſehr Fraftigen, ganz gefunden; anders bei zarten, 
obſchon gefunden Verdauungs werkzeugen, im Uebermaß oder 
als rohe Stoffe, genoſſen werden; und wieder anders verhal— 


ten fie ſich, wenn fie im kranken Zuſtande genoſſen werden. 


RR theilt ſich die allgemeine Nahrungsmittellehre in eine 
moͤchte. 
f §. 4. j 2 | 
Schwer it der Begriff einer Nahrungsmittellehre für den 
gefunden und ruͤſtigen Organismus; die Organiſation des 
Menſchen, die Erziehung, die Gewohnheit, das Klima, das 


Temperament und noch viele andere unzählige Einfluͤſſe geben 


einen zu verſchiedenen Maßſtab, als daß hier eine feſte Norm 


* 


aufgeſtellt werden koͤnnte. 


— 


uantitativ oder qualitativ und mit Be⸗ 


nterabtheilung, die ich Diaetetica alimentaria nennen 


| 


| 
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Wenn ganze Nationen, z. B. die Bewohner des ruſ⸗ 
ſiſchen Archipels, ſich bloß von Fiſchen naͤhren; der reiche 
Chineſe bei ſeinem Schweinenfleiſch und Reis, der arme bei 
dem Genuſſe krepirter Hunde und Katzen wohl genaͤhrt wird; 
wenn der Groͤnlaͤnder feinen thranigen Wallfiſch, verdaut, 
libyſche Voͤlker ſich mit getrockneten Heuſchrecken naͤhren, der 
Jakutske die ungewaſchenen Fruͤh- und Nachgeburten ſchmau⸗ 
ſet, Kalmuͤcken, Samojeden und die Schwarzen an der Gold⸗ 
kuͤſte Afrika's, zu Angola gemaͤſtete Hunde ſpeiſen, in Afrika 
und Braſilien mit großer Delikateſſe gebratene Maͤuſe, in 
Italien das Fleiſch der Viper, in Siam und Pegu Ratten 
und Schlangen, in Afrika gedoͤrrte Eidechſen, und von gebil⸗ 
deten Europaern in der Noth verfaulte thieriſche und vegeta⸗ 
biliſche An ie e werden, und der Hottentotte ſogar ſein 
eigenes Ungeziefer ſpeiſet; fo wird es ſchwer, eine Nahrungs- 
mittellehre fur den gefunden Organismus aufzuſtellen. 
Was jener Amerikaner unbeſchadet genießt, ſchadet dem 
Aſiaten, und was der Afrikaner verdaut, erzeugt dem Euro⸗ 
paer Unbehaglichkeit und ftört feine Verdauung. Es ware Das 
her beinahe noͤthig, für jedes Volk der Erde eine phyſiologi— 
ſche Nahrungsmittellehre (Bromatologia physiologica) nie⸗ 
derzuſchreiben. Da indeß eine ſolche Arbeit nur zum Theil 
zweckdienlich, und zum andern Theil unausfuhrbar ſeyn wurde; 
ſo wird es hinreichen, jene Pro- und Edukte der verſchiedenen 
Welttheile, welche als Nahrungsmittel bekannt find, abzuhan⸗ 
deln, und Beiſpiele von ungewoͤhnlichen Nahrungsmitteln bei 
| einzelnen Nationen nebenbei anzufuͤhren. a 11 
8.059 * 


Als Hilfswiſſenſchaften bei Aufſtellung einer Nahrungs⸗ 
mittellehre moͤgen wir die Naturgeſchichte, Chemie, Toxikolo⸗ 
gie, Geſchichte und Kochkunſt anerkennen. Dieſe Wiſſenſchaf⸗ 
ten und Kuͤnſte haben ihren Werth für die Nahrungsmittel⸗ 
lehre, ſo wie die Nahrungsmittellehre ihren Werth fuͤr die 
Arzneimittellehre, Diatetif und Therapie hat. Nahrungsmit⸗ 
tellehre iſt in ſo fern ein Theil der Arzneimittellehre, als ſie 
im Einzelnen beſtimmt, welche Stoffe in dieſer oder jener 
Krankheit, ohne Verſchlimmerung zu erregen, vertragen und 


aſſimilirt werden, oder durch Erſetzung von Stoffen ein Leiden 


des Koͤrpers aufheben, welches ohne Anwendung derſelben in 
ſeiner ſteigenden Ausbildung den Organismus zerſtoͤrt haben 
wurde. So waren alſo Nahrungsmittel auch zugleich Heil⸗ 


mittel. | Br . 
Die Naturgeſchichte hat ihren Werth fuͤr die Nahrungs⸗ 
mittellehre, in ſo fern ſie uns eine Ueberſicht der Gattungen 


6 
und Stoffe aus dem Naturreiche gibt, welche zur Ernahrung 


des Menſchen dienen. 
Die Kochkunſt iſt ein Zweig der Nahrungsmittellehre, 
indem ſie die Regeln angibt, wie gewiſſe vegetabiliſche und 
animaliſche Stoffe zuſammengeſetzt, gemiſcht und durch mit⸗ 
telbare oder unmittelbare Einwirkung des Feuers behandelt 
und ſo zugerichtet . daß ſie an Geſchmack angenehmer, 
und der Verdauung kranker und geſunder Menſchen entſpre— 
chender werden. ’ n 

Die Chemie beſtimmt ihren Werth für die Nahrungsmit⸗ 
tellehre, indem ſie uns bedeutet, wie die Stoffe in ihre nahere 
und entferntere Beſtandtheile zerlegt werden koͤnnen, und wie 
es ſo moͤglich werde, Stoffe zur Anwendung fuͤr Geſunde und 
| 11 155 nach geregeltem Maßſtabe zu beſtimmen und eintheilen 
zu koͤnnen. | * 

Da die Giftkunde oder Toxikologie uns von denjenigen 
Nahrungsſtoffen Kunde gibt, welche in einem verdorbenen Zu— 
ſtande die gefaͤhrlichen Eigenſchaften eines Giftes annehmen; 
ſo iſt auch ſie fuͤr unſere Lehre ein wichtiges Aggregat, und 
wenn endlich die mediziniſche Polizei Sorge traͤgt, daß nur 
gute und unverdorbene Nahrungsmittel und Getranfe duͤrfen 
abgegeben werden, ſo iſt auch ihr Einfluß bei Aufſtellung un⸗ 
ſrer Lehre nicht zu verkennen. | at 

Indem im Genuffe der Nahrungsmittel ein Hauptgrund 
zur Veranderung der Reizbarkeit des organiſchen Seyns liegt, 
dieſelbe ſomit große Motive pſychiſcher Aktionen beſtimmen; jo 
hat die Nahrungsmittellehre auch ihren beſondern Werth fuͤr 
die Pſychologie, und im Beſondern für die Staatsverwaltung, 


da aus eigenthümlicher Lebensweiſe gewiſſer Nationen die Ei⸗ 


genthuͤmlichkeit des Charakters derſelben herporgeht. 

Die Geſchichte ſtellt in ihrer ſyſtematiſchen Folge Lebens: 
weiſe, Sitten und Gewohnheiten einzelner Individuen und 
ganzer Nationen zuſammen, und gibt uns fuͤr unſre Lehre 
ſomit manchen zu ıntereffanten Wink, als daß wir ihren 
Werth fir die Kunde uber Nahrungsmittel verkennenmogte; 
auch die Geſchichte iſt alſo ein Huͤlfszweig unſrer Lehre. 

Die Lehre oder Kunde der Nahrungsmittel, Bromatologia 
(vom griechiſchen Worte Bomun, Speiſe und Aoyog, Lehre) 
iſt ſo alt, als der Menſch, und ſie behauptet daher einen vor⸗ 
zuͤglichen Rang unter allen dieſen Wiſſenſchaften. 

Den erſten Menſchen, einem rohen und unkultivirten Volke, 
Trogloditen, diente Waller des Fluſſes zum Getranf, und 
Wurzeln und einige wildwachſende Fruͤchte zur Speiſe. In 
der Folge aßen dieſelben Fiſche und das Fleiſch einiger Thiere. 


- 7 


Erſt ſpaͤter, und hier beginnt die Geburt der Nahrungsmittel- 
kunde, lehrte ſie die Noth und eine durch Erfahrung erhaltene 
beſſere Einſicht, mancherlei zur Erleichterung des Lebens und 
beſſere Ernaͤhrung gehoͤrige Dinge bereiten; da wurden die 
Wirkungen des Feuers entdeckt, die Erde gepfluͤgt; man trank 
Milch und wirkte Brod aus Lotus; in Schlingen wurden 
wilde Thiere, mit Vogelleim Voͤgel gefangen und zu Speiſe 
bereitet. Bald lehrte der Wohl- oder Ungeſchmack, die Be⸗ 
haglichkeit oder Unbehaglichkeit, die Saͤttigung oder Nichtſaͤt⸗ 
tigung nach dem Genuſſe, die eingeſammelten Nahrungsſtoffe 
unterſcheiden, Vorzuͤge und Nachtheile beſtimmen, und ſo war 
der Anfang zu einer Nahrungsmittelkunde, zu einer Natur⸗ 
geſchichte und zur Diatetif gegeben. Beide, Naturgeſchichte 
und Diatetif, find Kinder der Nahrungsmittelkunde, und 
die Heilkunſt in ihrer Folge und Ausbildung ein Kind der 


e . 


Diaͤtetik. 
9. 7. 


Die Nahrungsmittel ſind entweder vegetabiliſche oder ani⸗ 
maliſche. Das Mineralreich liefert nur Nahrungsmittel ver⸗ 
aͤndernde Stoffe. Das jenige, was von Menſchen genoſſen 
wird und nicht aſſimilationsfaͤhig iſt, ohne jedoch zu ſchaden, 
und eben wieder andere Stoffe, die zur Veraͤnderung der 
Speiſen beitragen, ohne daß dieſelben in eine den Organis- 
mus unterhaltende Materie umgewandelt werden, heißen auss 
fuͤllende oder Nahrungshilfsmittel. 

Die Nahrungsmittel werden weiter eingetheilt: 

1) in rohe und zubereitete, 
2) in einfache und zuſammengeſetzte, 
3) in viel- und wenignaͤhrende, 
in leicht- und ſchwerverdauliche und 
| 5) in fefte und fluͤſſige. | | BER, 
Nach Beſchaffenbeit, und beſonders der Menge ihrer naͤh— 
renden Grundſtoffe, zerfallen die Nahrungsmittel wieder: 
) in gallerthaltige, N 
bz! in eyweißſtoffhaltige, 
oO) in ſchleimenthaltende, 
ch in mehlige, 99 
e) in zuckerſtoffhaltige, 
) in milchige und 
g) in fettige. 

Alle dieſe Stoffe muͤſſen aus einem verſchiedenen Geſichts⸗ 
punkte betrachtet werden; einmal, welchen Werth fie für den 
geſunden, ein andermal, welchen Werth ſie fuͤr den kranken 

Zuſtand des Koͤrpers haben. en en er. 
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Von den Nahrungsmitteln aus dem Thierreiche 
ö überhaupt., M e ads 

Er 8. | N 

Das Thierreich gibt dem Menſchen zu ſeiner Erhaltung 
die meiſten Stoffe, und es iſt ein Reſultat der Chemie und 
Phyſiologie, daß das Fleiſch geſunder eßbarer Thiere unter 
allen Nahrungsmitteln der Aſſimilation am meiſten entſpricht. 
Viel iſt von Diatetifern uber dieſen Punkt geſtritten worden. 
Wenn indeß auch einzelne Thatſachen die Annahme anfeinden; 
fo. ſpricht doch die Erfahrung fuͤr die Beſtaͤtigung des Satzes. 
Dem geſunden Menſchen iſt freilich alles entſprechend, ſowohl 
vegetabiliſche, als animaliſche Koſt, und er kann ſich durch den 
iſolirten Genuß von Vegetabilien und Animalien ſehr gut 
erhalten. Wenn aber der Begriff nahrhaft gegeben werden 
ſoll; ſo muß uns eine genauere Unterſuchung zu dem beſtimm⸗ 
ten Reſultate führen, daß bei gleich geſund gebauten Körpern 
eine größere. Menge vegetabiliſcher Nahrung, 1). oder eine 
oͤftere Zunahme ſolcher bei dem einen Korper nothwendig wer⸗ 
den, wo hingegen bei dem andern eine feltenere Zunahme ani⸗ 
maliſcher Nahrungsmittel hinreicht, um den Koͤrper in gleichem 
ah und ohne die Verdauungsorgane zu belaͤſtigen, 
zu erhalten. . . e 
Schon die Voͤlker der Vorzeit mogten im Genuſſe der 
animaliſcheu Koſt groͤßere Vorzuͤge entdeckt haben; denn wir 
finden ſowohl bei unſeren Vorfahren, den alten Germanen, 
als andern Voͤlkern der Vorzeit, das Fleiſch und die Milch, 


ng des Thierreichs, als Hauptnahrungsmittel ans - 
geſu rt. | 9150 ! | | 
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Der alte Germane, ein jagdliebender, kriegeriſcher Mann, 
genoß, außer wenigen Beeren, meiſtens Fleiſch von erlegtem 
Wilde; das Fleiſch der zahmen Thiere wurde dann zuerſt ge⸗ 
geſſen, als ſie die Ba dh zu betreiben anfingen. (Ein 
Gleiches gilt von den Abkoͤmmlingen und Nachbarn der alten 
Germanen.) „ eee e | 

Dieſes beſtaͤtigt vorzuͤglich ein roͤmiſcher Dichter, welcher 
ſagt: Scit bene Germanus, cervis ubi retia tendat, 

Scit bene, qua frendens valle moretur aper. 
Schon J. Caͤſar ſpricht von den Sueven: Neque multum 

frumentum, sed magnam partem lacte ac pecore vi- 

vunt: multumque unt in venationibus, Quae res et 


1) Ich nehme einzelne, ſchwer verdauliche Hülſenfröchte aus. N: ' 


5 | | 0 


cibi genere et quotidiana exercitatione et libertate 
vitae (quod a pueris nullo officio aut disciplina as- 
..suefacti, nihil omnino contra voluntatem faciunt) 


h vires alit et immani corporum magnitudine homines 
aD Meihcht, „ale 5 a a 
Und Comment. VI: Agriculturae non student majorque 


pars victus eorum in lacte et caseo et carne consistit. 
Gleicher Meinung iſt Tacitus in den Worten, wenn er von 
den Germanen redet: Cibi simplices, agrestia poma, 
a recens fera et lac concretum. | 
Plinius ſcheint die Germanen in der Zubereitung der Milch, 
welche denſelben fo. werth war, und einen ihrer Haupt— 
nahrungszweige ausmachte, vorzuͤglich beobachtet zu haben; 
denn er ſagt, lib. XI. cap. XLI: Mirum, barbaras gen- 
tes, quae lacte vivunt, ignorare aut spernere tot 
gseculis casei dotem; de sentes id alioquin in acorem 
jucundum et pingue butyrum. Spuma id est lactis, 
concretiusque quam quod serum vocatur. 
Und weiter unten, lib. XXIIX. cap. IX: E lacte fit et buty- 
rum, barbararum gentium laudatissimus cibus, et qui 
divites a plebe discernat, plurimum e bubulo et inde 
nomen: pinguissimum ex ovibus fit et ex caprino, 
Ueber die Seythen, die Nachbarn der Germanen, druckt ſich 
Herodot, lib. IV, in den Worten aus: „Sie leben 
nicht vom Feldbaue, ſondern von der Viehzucht.“ 
Und weiter unten ſagt er: Er de ausA&acı To Y, 
UNE EONERVTEG eg Sv GO Ol ν OL TENLOTNOOV- 
re xoTa Ta ayynia Toog TÜpAovg doveoöcı TO 
vo, x TO UV KVTOV 'ENIOTAUEVOV KNOGVIAYTEG 
.NYEOVTAL EWAL TIULDTEIOV TO de ENIGTAUEVOV v 
Tov Erepöv. 1) 
Und Hippocrates ſelbſt ſagt: Eouue de rovro, Ge 
o Zxvdar NOLEOVOLY Ex TOV INWELOV YAAORTOG en- 
"'XEovTeg yap TO Yarıı , E xolAe, 0E1l0v0L" To 
De TapaooouEyoy i xaı d οtJ r . To 
ev nıöV, 6 GOνννοοο xaAeovoıy, eνðον dior 
r, Eloppoy Eoy. T de Bapv za naxd zarte 


3) Nachdem fie die Milch abgemolken, ſchuͤtten fie dieſelbe in ein 
gehoͤltes hoͤlzernes Gefäß; die herumſtehenden Blinden bewegten 
die Milch, das Oberſte derſelben wurde gekoſtet und für koͤſtlich 
5 e e das, was ſich zu Boden geſetzt hat, fuͤr geringer 
geachtet. . N 1 


10 
iotorat, & x ümorpivayres Enpoivovow' Emiw s 
ray ve Enpavdn innaxnv e ¶ R. 1) | 

Von den Britten, den Abkoͤmmlingen germanifher Stämme, 
meldet uns J. Ca ſar, comment. V: Interiores pleri- 
que frumenta non serunt; sed lacte et carne 
vivunt; RT 5 W 

und Strabo erwaͤhnt ebenderſelben, lib. IV., in den Wor⸗ 
ten: Ta 0° „in r ev oẽð]d re KeAroig, Ta © 
anAovorepa Ha, Bapßapwrepa, G TE £vioög 
r õ%  EUROHOVVTOG un TUpomouiv d v 

\ FOTEPLAV.: 2) | fr 55 
Von den Galliern, die mit den Germanen gleichen Urſprungs 
ſind, ſagt derſelbe Schriftſteller, lib. IV: „Sie ernaͤhren 
ſich größtentheils von Milch und Fleiſch aller Art,“ — 

von welchem Volke auch Poſidonius, lib. IV, cap. XLIII. 
bemerkt: Cibus est panis quidem paucus at multae 
carnes elixae, in aqua vel super prunis aut in veru- 

bus assae, | re A 

wogegen, freilich ſehr ungerechter Weiſe und im Widerſpruche 
aller ſeiner Zeitgenoſſen, Pomponius Mela, lib. III. 
cap. III. ſagt, daß die Germanen das Fleiſch roh, bloß 
in Felle eingewickelt und durch Kneten mit Haͤnden und 
Fuͤßen zum Gebrauch tauglich gemacht, genoſſen haͤtten. 

Athienaeus lib. XIV. cap. XXI. erwaͤhnt ſchon der galliſchen 
Schinken umſtaͤndlich; und | | 

Marcus Varro lib. II. de re rustica cap. IV. ſcheint dieſe 
Speiſe nicht unbeachtet gelaſſen zu haben. 


§. 10. 


Die Aegyptier, zur Zeit der Pharaonen, waren bedaͤchti⸗ 
ger und uͤppiger in Auswahl und Zubereitung ihrer Speiſen. 


1) Aber es iſt dem aͤhnlich, was die Skythen aus der Pferdemilch 
bereiten. In ein hoͤlzernes Gefaͤß gegoſſen, bewegten ſie die Milch 
hin und her. Dieſes Starkbewegte aber ſchaͤumte und ſonderte 
ſich ab, und aus dem, welches, da es leicht war, ſich oben auf 
ſetzte, wurde das abgeſondert, was ſie Butter nannten; das 
Schwere aber und das Dicke feste ſich zu Boden. Die Butterbes 
reitenden oder Abſondernden trockneten auch das Gewonnene, und 

wenn es dicht und getrocknet war, ſo nannten ſie es Roßkaͤſe 
(Hippace). n | 

a) In den Sitten waren fie zum Theil den Celten gleich, im Ans 
dern aber einfacher und mehr Barbaren, fo zwar, daß einige, 
wenn fie an Milch Ueberfluß hatten, dennoch wegen Unerfahren⸗ 
heit keinen Kaͤs bereiteten. n 
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Sie aßen manche Fleiſcharten gar nicht, andere aber wieder 
vorzuͤglich gern, und dies zwar aus dem Grunde, weil ſie 
entweder einige Thiere fur heilig, oder andere für unrein hiel— 
ten. So wurden z. B. von ihnen keine Schweine gegeſſen, 
obſchon ſie zahlreiche Heerden hatten; hingegen aßen ſie gerne 
das Fleiſch des Federviehes, z. B. der Enten, Wachteln und 
kleinern Voͤgel, die eingeſalzen und ohne Zubereitung aus dem 
Salze genoſſen wurden,. Auch ſchatzten fie an der Sonne ge— 
doͤrrte Fiſche, und noch andere Fleiſcharten waren ihnen, ges 
braten oder gekocht, willkommen. 


8. 11. | 
Sehr genuͤgſam und vorſichtig waren in der Auswahl der 
Nahrungsmittel die Hebraͤer der Vorzeit. Sie aßen zwar 
Fleiſch, aber nur das Fleiſch einiger Gattungen von Thieren; 
viele Fleiſchſorten waren ihnen durch ein eigenes Geſetz von 
Moſes zu genießen unterſagt. Der Beweggrund zu ſolchem 
Geſetze liegt in der richtigen Anwendung der Kunde von dem 
Einfluſſe der Nahrungsmittel auf den Körper, Moſes wußte 
ſehr gut, daß einige Krankheiten, namentlich der von Ge— 
ſchlecht zu Geſchlecht forterbende Ausſatz, ſo wie auch gewiſſe 
Volksleidenſchaften und Neigungen unter den Juden, durch 
den Genuß einiger Fleiſcharten und Zubereitung derſelben, 
entwickelt oder erhalten wuͤrden, und deßwegen verbot Moſes 
den Juden den Genuß des Schweinenfleiſches, des wilden 
Gefluͤgels, aller kriechenden Thiere, mehrerer Voͤgel und 


Fiſcharten. 
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Bei den an Speiſen reichhaltigen und ſchwelgeriſchen 
Gaſtmalern der alten Griechen, waren die Nahrungsmittel aus 
dem Thierreiche die beliebteſten und hervorſtechendſten. Sie 
aßen Muſcheln, entweder roh, wie fie aus der See kamen, 
oder geſotten, oder gebraten; friſche Eier von Huͤhnern und 
Pfauen, Schweinsfuͤße, Lammskoͤpfe, die Leber vom Eber und 
den Bauch vom Mutterſchwein, meiſtens mit Kuͤmmel, Wein⸗ 
eſſig und Silvium, einem in der griechiſchen Kuͤche ſehr belieb⸗ 
ten Kraute, gewürzt. Ihre Maͤrkte boten einen Ueberfluß von 
Schlachtvieh; die Hoͤfe in der Stadt und auf dem Lande eine 
unzaͤhlige Zahl von Kapaunen, Tauhen, Enten, Huͤhnern und 
Gaͤnſen dar, welche fie eigends zu maften verſtanden. 1) Unter 
dem wilden Gefluͤgel gab ihre Leckerheit den Grasmuͤcken, Ler— 


1) Meleager, Koͤnig von Macedonien, brachte im Jahr d. W. 3559 
die erſten welſchen Huͤhner nach Griechenland, welche nach ihm 
den Namen Meleagriden erhielten. ie 


I 
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chen, Wachteln, Krammetsvoͤgeln, Ringeltauben, Haſelhuͤh⸗ 
nern, Faſanen, Schnepfen und Rebhuͤhnern den Vorzug, und 
von dem groͤßern Wilde ſchaͤtzten ſie wilde Schweine, Haſen 


und Kaninchen, und von der Inſel Melos wurden die vor⸗ 


zuͤglichſten ſchmackhaften Rehe geliefert. Von den Fiſchen lieb⸗ 
ten fie die Murane, den Goldfiſch, den Seedrachen, den 
Schwertfiſch, die Alſe, den Thunſiſch und Pagrus; auch lie⸗ 
ferten ihnen die benachbarten Kuͤſten, der Leckerheit wegen, 
Meeraale, Seeblaͤulinge, Tornbutten, Makrelen, Schollen, 


Barben und Rothfloſſen. Hierbei uͤbergehe ich noch die ver⸗ 
ſchiedenen Sorten von eingeſalzenen Fiſchen, welche aus dem 
Hellespont und von dem ſchwarzen Meere her nach Athen 


gebracht wurden. 
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Die Römer begannen ihre Mahlzeit gewoͤhnlich mit Eiern, 
und endigten fie mit Fruͤchten. Nach den Ausdruͤcken Gell. 
VII. 16, Macrob. Sat. II. 9, Martial. V. 79, IX. 48, XI. 
53, etc. liebten fie ſehr Pfaue (pavo), Faſane (phasiana), 
Voͤgel aus Jonien und Phrygien, Attagen oder Attagina 1) 
genannt, das indiſche Huhn (avis afra), den ambraziſchen 
Bock, Nachtigallen (lusciniae), Krammentsvoͤgel (turdi), 
Enten, Gaͤnſe ꝛc., Bratwuͤrſte (tomaculum). Auch trug man 
bisweilen einen ganzen Eber auf, das ſogenannte animal 
propter convivia natum (porcus trojanus), welcher mit 
dem Fleiſche anderer Thiere geſtoyft war, wie dieſes auch 
Juvenal. I. 141. bewahrt, Die Römer waren Liebhaber von 
Fiſchen, wie Seebarben (rhombus), Muraͤnen (muraena), 
Stoͤren (accipenser), Hechten (lupus), beſonders aber von 
Schalfiſchen (pisces testacei vel conchylia) und Auftern ꝛc., 
die fie bisweilen aus Britannien und zwar von Rutupia kom⸗ 
men ließen. Auch wußten ſie, daß Schnecken (cochleae), wie 
es Juvenal. IV. 141, und Plin. Ep. I. 15. bezeugen, eßbar 
waren. Letzterer Autor bedeutet IX. 54. s. 79, daß die Au⸗ 
ſternbette (ostrearum vivaria) zuerſt von einem gewiſſen 
Sergius Arata a. u. 660 an dem Ufer von Baja (in Bajano) 
und an dem Lukriniſchen See, gefunden worden ſeyen. Man 
gab den von Brunduſtum den Vorzug, was feiner Grund 


darin haben ſoll, daß von Bruduſium hergebrachte Auſtern 


einige Zeit an dem Lukriniſchen See gefuͤttert zu werden pfleg⸗ 
ten, wie Plin. c. J. ebenfalls anführt. 5. 1 
5.814. 


Ueber Unterſchied und Frequenz der Fleiſchſpeiſen in der 
Vorzeit, druckt fi) Anton, de Haen in ſeinen Praelect. in 


1) Vielleicht der heutige Tetrao lagopus, L. Gallina nivium. 
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Herm. Boerh. institut. patholog. p. 466 folgendermaßen 
Us: | . jr . 

5 Primum vero, quod legimus, carnes animalium ho- 
minibus concessas, est postquam mundus ultra 16 
saecula jam a sua creatione numeraret immediate 

post diluvium, ut patet ex Genes. 9. v. 3: Sancti 
patres et sacrae scripturae interpretes optimi credunt. 

Auctiorem naturae ideo carnes concessisse mortali- 
bus, quod aquarum praegresso diluvio submersa terra 
debilior esset redita ad generationem indeque omnes 
plantae fructusque ad nutriendum debiliores factas; 
praesertim eo tempore, quo tota tellus penitus hu— 
mectata ab aquis esset. Immo arbores et herbae 
multae primis annis vix dare nutrimentum potuere; 
nec potuit limosa terra excoli. Animalia autem a 
Noacho in arca servata, ibidemque jam multiplicata, 
subficiebant pro nutrimento octo hominum, qui ex 
tota gente humana superstites erant. (Eine ſtarke 

Behauptung, deren Wahrheit oder Unwahrheit zu beleuch- 

ten, eine eben ſo vergebliche als unnuͤtze Arbeit ſeyn wuͤrde.) 


1 ae | 

Ruͤcken wir in der Zeitſtufenfolge voran, fo finden wir 
unter den meiſten Nationen aller Erdtheile die animaliſche 
Koſt als eine der gewoͤhnlichſten, 1) und verſetzen wir uns in 
die Zeit zuruͤck, wo Ritter und Moͤnche wetteiferten, die lek— 
kerſten und behaglichſten Speiſen bei ihren vollen Humpen zu 
koſten; ſo wird uns die Geſchichte nachweiſen, daß die Nah⸗ 
rungsmittel aus dem animaliſchen Gebiete am haufigften ge⸗ 
noſſen, und in vielfacher Geſtalt zubereitet, den Rang vor 
den vegetabiliſchen behaupteten. Dieſes geht zum Thejl ſchon 
aus den verſchiedenen Geſetzen und Abgaben hervor, welche 
von den Großen damaliger Zeit den Unterthanen auferlegt 
wurden. Unter Carl dem Großen würden einige Hofe gehal- 
erg: „wo edles und gewoͤhnliches Federvieh gemaͤſtet wurde. 
Die Leibeigenen mußten Huͤhner, Ganfe und Enten abgeben. 


* 


1) Schon zu des Biſchoffs Bonifacius Zeiten war der Genuß geraͤu— 
cherter Schinken und Speck in Germanien allgemein; denn er 
fragte bekanntlich an, zu welcher Zeit es wohl erlaubt ſey, daß 
ſeine Neubekehrten jene Speiſe eſſen duͤrften. S. Antons Ge⸗ 
ſchichte der deutſchen Landwirthſchaft. | 
2) Von dieſer Zeit fagt uns Guntherus: 
| Non vitem copulat ulmo 
Nec legit arboreos autumni munera foetus, 
| Venati tantum crebrisque alimenta rapinis 
f Quaerit et assiduus pirata senescit in undis.“ 


- 
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Zwiſchen dem 10ten und 11ten Jahrhundert war die Abgabe 
an Federvieh allgemein, und vorzuͤglich wurden Eier geliefert, 1) 
Solche Naturalzinſen fuͤr Gutsbeſitzer und Kloͤſter erhielten 
ſich bis auf unſre Zeiten, und jetzt noch liefert der in vielen 
Staaten in Saga Blutzehnten einen Beweis, welcher Vor- 
zug im Genuſſe der animaliſchen vor der vegetabiliſchen Koſt 
F. 16. 5 1 9 

Wenn ich hier angenommen habe, daß das Fleiſch und 
die Produkte der Thiere unter jene Gattung Nahrungsmittel 
gehoͤren, welche im Durchſchnitt am vorzuͤglichſten naͤhren, 
und am ſeltenſten Verdauungsſtoͤrungen veranlaſſen; fo will 
ich dadurch eben nicht beſtimmen, daß der Menſch allein durch 
dieſelbe ernahrt werden fol, 2 Der alleinige Genuß von 
Animalien wuͤrde zur Ausbildung eines rauhen Charakters des 
Menſchen hervorſtechend hinwirken, und eben ſo wuͤrde eine 
alleinige vegetabiliſche Koſt den Menſchen weibiſch machen. 3) 
Die Geſchichte der Menſchheit beſtaͤtigt die Wahrheit dieſes 
Satzes. Eine milde Miſchung von Pflanzen und Fleiſchnah— 
rung entſpricht dem Menſchen am beſten, und es iſt werth, 
daß bei der Wahl der Nahrungsmittel Alter, Lebensthaͤtigkeit, 
Gewohnheit, Lebensweiſe, Klima, Witterung, eigene Empfind⸗ 
lichkeit und der Zuſtand der individuellen Verdauungsorgane 
beruͤckſichtiget werde. Nur hiernach beſtimmt ſich die ſchwere 


und leichte Verdaulichkeit der Nahrungsmittel. Was aber die 


1) Das Saliſche Geſetz, welches noch vor Carl aufgeſtellt worden 
war, rechnete zu den Abgaben Huͤhner, Enten, Gaͤnſe, Schwaͤne 
und Kraniche. Vom loten Jahrhunderte bis 1158 war die Ab— 
gabe an Federvieh und Maflfchweinen das Gewoͤhnlichſte, beſon— 
ders aber wurden Capaunen, gemaͤſtete Hühner, fo wie Eier, 
geliefert. Vom ı2ten bis ı4ten Jahrhundert waren die Haupt— 
abgaben Huͤhner und Gaͤnſe. 

2) Es iſt gewiß, daß es keine Nation gibt, die bloß von Vegeta⸗ 
bilien lebt, ſelbſt nicht der Bramine; denn er genießt Milch 
dabei, und der Lappe lebt nicht bloß von Fleiſch, ſondern naͤhrt 
ſich auch mit ſaurer Milch und moosartigen Kräutern. 

3) Rouſſeau ſagt ſehr wahr: En général, je pense, qu'on pour- 
rait souvent trouver quelque indice du caractère des gens dans 
le choix des alimens, qu’ils preferent. Les Italiens, qui vi- 
vent beaucoup d'herbages, sont effemines et mous. Vous autres, 
Anglais, grands mangeurs de viande, avez dans vos inflexibles 
vertus quelque chose de dur et qui tient de la barbarie. Le 
Suisse naturellement froid, paisible et simple, mais violent et 
emporté dans la colère, aime à la fois l'un et l'autre aliment 
et boit du laitage et du vin. Le Frangais souple et changeant 

vit de tous les mets et se plie a tous caractères. | 


— 
Fr 


| 1 
Guͤte, die Nahrhaftigkeit, und eben ſo wieder die leichte und 
ſchwere Verdaulichkeit der Fleiſchnahrung betrifft; ſo haͤngt die 
nahere Beſtimmung von der Gattung, dem Alter, dem Ges 


frundheitszuſtande, der Nahrung und dem Tode des Thieres ab. 


5. 17. 5 


Indem die Tendenz dieſes Werkes dahin zielt, eine Ueber⸗ 
ſicht der bekannteſten Nahrungsmittel aus dem geſammten Reis 
che der Natur darzubieten, und dabei die naͤchſte Beſtimmung 
zu geben, wie die Nahrungsmittel dem geſunden und kranken 
Zuſtande paſſen; fo uͤberlaſſen wir es der allgemeinen Lehre der 


* 


Diatetik, anzugeben, in welcher Quantität, und wie oft der 


Menſch die Nahrungsmittel aufzunehmen, und welche beſon⸗ 
dere Regeln er bei dem Genuſſe derſelben zu beobachten habe, 
wenden uns zu dem ſpeciellen Vortrage der lebensgewoͤhnlichen 


Nahrungsſtoffe, und beginnen mit den Saugethieren, womit 


— 


der Menſch und deſſen Produkt, die Milch, eins der vorzuͤg⸗ 
lichſten Nahrungsmittel fuͤr den Saͤugling, den Anfang macht. 


Nach ihm folgen die bekannteſten und frequenteſten Thiergat⸗ 


tungen in folgender, und zwar in einer den verſchiedenen 


Welttheilen anpaſſenden Ordnung. 


I. Säugthiere. 
. 18. 
Europa. 


a 0 Rind Schaf Schwein Ziege, Gemſe Hirf Rennthier, 
Elenn, Reh, Haſe, Kaninchen, Murmelthier ** 6 


Stachelſchwein, Luchs, Baͤr, Dachs, Siebenſchlaͤfer, Fiſch⸗ 


otter, Seehund, Wallſiſch, Delphin, Braunfiſch, Busfopf. 


Aſien. 8 
Rind, Schaf, Schwein, Ziege, Gemſe, Antilope, Hirſch, 
Axis, Rennthier, Elenn, Reh, Moſchus, Opoſſum, Haſe, 
Kaninchen, Murmelthier, Ratte, Maus, Zobel, Springmaus, 
Stgchelſchwein, le „Schuppenthier, Luchs, Katze, Tiger, 
Hiane, Bar, Vielfraß, Dachs, Hund, Fuchs, Affe, Fleder⸗ 
maus, Nashorn, Elep ant, Kameel, Pferd, Biber, Fiſchotter, 
Seeotter, Seehund, Seebaͤr, Seeloͤbe, Wallroß, Wall fiſch, 


Delphin, Butztopf, Finnfiſch, Kachalot. 


a‘ 
Ane ne or Africa; Be 20 0 ie. 
Der Menſch, Kind, Schaf, Schwein, Ziege, Antilope / 

5 Tai Kaninchen, Klippdachs, Springmaus, Stathelſchweg, 

meiſenfreſſer, Katze, Panther, Leopard, Loͤwe, Hiaͤne, Baͤr, 

Dachs, Affe, Fledermaus, Nashorn, Elephant, Giraffe, Ka⸗ 
meel, Quagga, Zebra, Flußpferd, Wallfich, Delphin, 

N 10 * 4 0 ji ı Me 11585 755 8 1 N 
Der Menſch, Rind, Schaf, Schwein, "Ziege, Hitſch, 

Rennthier, Elen, Rehl, Opoſſum, Hagſe, Kaninchen, Youth, 
Meerſchweinchen, Ratte, Maus, Bar, Waſchbaͤr, Hund, 
Affe, Biber, Seeotter, Seehund, Riemenroppe, Seeloͤve, 

El Wallflſch, Delphin, Finnfiſch, Entenſchnabel, 


— 


or - 
BE 8 
5 ae Tan, 
4 GI 


4 
8 ese 
9 12 inn 


e talen en 5. tee 
Der Menſch, Rind, Schaf, Schwein, Ziege, Opoſſum, 
Kaͤnguruh, Ratte, Eichhorn, Hund, Fledermaus, Seeloͤdbe, 

Wallfiſch, Delphin, Butzkopf. ü Gan 1 Gi 3010 N on! 


it 
§. 19. 
Europa. 
Getiegerter Hai, Menſchenfreſſer, Dorn, blauer Hai, 

Glattroche, Spitznaſe, Nagelroche, Lamprete, Neunauge, Stoͤr, 
Sterlet, Hauſen, Schnepfenfiſch, ſchwimmender Kopf, gemei⸗ 
ner Aal, Muraͤne, Meeraal, Graubart, Schwertfiſch, Peter⸗ 
maͤnnchen, Spinnenfiſch, Seedrache, Sternſeher, Schellfiſch, 
Dorſch, Zwerdorſch, Kabeljau, Stockfiſch, Wittling, Köhler, 
Pollack, Leng, Aalruppe, Meerquappe, Aalmutter, Meergrun⸗ 
Del, Blaugrundel, Keulkopf, Steinpicker, Sonnenfiſch, Meer⸗ 
hahn, Pflugſchar, gemeine Scholle, Viereck, Zunge, Klaͤſche, 
Heiligebutte, Steinbutte, linker Stachelflunder, Zander, Fluß⸗ 
barſch, Kaulbarſch, Zingel, Streber, gemeine Makrele, Thun⸗ 
fiſch, Stoͤcker, Bruſtſchuppe, kleiner Rothbart, großer Rothbart, 
grauer Seehahn, rother Seehahn, Seeſchwalbe, fliegender 
Seehahn, Seekarauſche, norwegiſcher Lutjan, Goldbraſſen, 
Sackfloſſen, Zahnbraſſen, Laxirfiſch, Rothſchuppe, rother Lipp⸗ 
fiſch, Seeweib, Schwarzumber, Bartumber, Lachsumber, 


\ 
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Schraͤtſer, Schmerle, Schlammpitzger, gemeiner Hecht, Horn⸗ 


hecht, Seehecht, Kornaͤhre, Harder, gemeiner Wels, Groͤn⸗ 
länder, Lachs, Lachsforelle, Teichforelle, Waldforelle, Aeſche, 
Schnaͤpel, große Maraͤne, kleine Maraͤne, Salbling, Alpen⸗ 
forelle, Seeſtint, kleiner Stint, gemeiner Haͤring, Breitling, 
Alſe, Sardelle, Pilchard, Springfiſch, gemeiner Karpfen, 
Spiegelkarpfen, Lederkarpfen, Barbe, Ploͤtze, Rothauge, Naſe, 
Zaͤhrte, Döbel, Alant, Raapfen, Alandblecke, Gruͤndling, 
Ellritze, Karauſche Giebel, Blei, Schleie, Orfe. + 

Getiegerter Hai, Menſchenfreſſer, Dorn = blauer Hai, 
Glattroche, Lamprete, Stoͤr, Sterlet, Hauſen, Schnepfenfiſch, 
ſchwimmender Kopf, ſtachelloſes Dreieck, Seeſtier, Thurmtraͤ⸗ 
ger, altes Weib, Aal, Muraͤne, Meeraal, Graubart, Schwert⸗ 
fiſch, Golddecke, graue Decke, Silberdecke, Petermaͤnnchen, 
Sternſeher, Zwergdorſch, Stockfiſch, Aalruppe, Meerquappe, 
Aalmutter, Meergrundel, Blaugrundel, Keulkopf, Sonnenfiſch, 
Meerhahn, liſtiger Spiegelfiſch, Kaiſerſiſch, Schwarzfloſſen, 
großſchuppiger Klippfiſch, Seereiher, Schnabelfiſch, Schwaͤr⸗ 
mer, fliegender Drachenkopf, Fuͤhlhorntraͤger, Sechsauge, 
Zunge, Steinbutte, Zander, Flußbarſch, Makrele, Thunfiſch, 
Stocker, Koͤnigsſiſch, Schwertmakrele, gefleckter Rothbart, 
großer Rothbart, rother Seehahn, Seeſchwalbe, füegender 
Seehahn, Jakoh Evertſon, Sogo, getiegerter Sogo, Gold⸗ 
braſſen, Sackfloſſen, Zahnbraſſen, Rothſchuppe, Schwarzum⸗ 


ber, Bartumber, Lachsumber, geſtreifter Roͤthling, punktirter 


Schlangenkopf, gemeiner Hecht, Hornhecht, Seehecht, Kno- 
chenhecht, kleiner Schwertfiſch, malabariſcher Hecht, Kornähre, 
Harder, Lachsforelle, Teichforelle, Waldforelle, Breitling, 
h Alſe, Sardelle, Springfiſch, Kalamie, Goldkarpfen. | 


Africa. 


Getiegerter Hai, Menſchenfreſſer, blauer Hai, Glattroche, 
Lamprete, Hauſee, Schnepfenfiſch, Stachelfiſch, Seeſtier, 
Sternbauch, altes Weib, gemeiner Aal, Muraͤne, Meeraal, 
Graubart, Schwertſiſch, Petermännchen, Spinnenfiſch, Stern⸗ 
ſeher, Zwergdorſch, Stockfiſch, Meerquappe, Aalmutter, Meer⸗ 
grundel, Blaugrundel, Sonnenfiſch, Meerhahn, Schwersfloffen, 
Steinbutte, gemeine Makrele, Thunfiſch, Stoͤcker, Koͤnigsfiſch, 
Bruſtſchuppe, Negerfiſch, Schwertmakrele, rother Seehahn, 
Seeſchwalbe, fliegender Seehahn, Jakob Evertſon, Sogo, 
Geisbraſſen, Goldbraſſen, Sackfloſſer, Zahnbraſſen, Rothſchup⸗ 
pe, Schwarzumber, Bartumber, Lachsumber, afrikaniſches 

Bloͤdauge, Hornhecht, Seehecht, Kornähte, Harder, Tang, 


* 
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gemeiner Wels, Teichforelle, Waldforelle, Bteitling, Alſe, 
Sardelle, Springer, Schleie. 5 . 


Getiegerter Hai, dorn⸗ blauer Hai, Stör. Schnepfenfiſch, 
ſchwimmender Kopf, ſtachelloſes Dreieck, Sterne altes 
Weib, Aal, Murane, Meeraal, Zitteraal, Seewolf, Spin⸗ 
nenfiſch, Schellfiſch, Kabeljau, Leng, Meerquappe, breiter 
Schellfiſch, Lanzettgrundel, Seeſcorpion, ee Pflug⸗ 
ſchar, Meerpfau, Berglachs, Heiligebutt, Flußbarſch, Fleck, 
Schwanzfleck, Steinbarſch, Makrele, Thunſiſch, Springer, 
Negerfiſch, Lootsmann, Schwertmakrele, rothe Makrele, ges 
fleckter Rothbart, rother Seehahn, fliegender Seehahn, Jakob 

Evertſon, Jaguar, Aya, Apua, Sogo, punktirter Sogo, See⸗ 
karauſche, Sackfloſſer, Rothſchuppe, braſilianiſcher Lippfiſch, 
Lachsumber, Vierauge, gemeiner Hecht, Seehecht, Knochen⸗ 
hecht, Harder, kleiner Schwertfiſch, gehoͤrnter Wels, friederi⸗ 
ciſcher Lachs, Groͤnländer, Silberforelle, Saͤgebauch, Lachsfo⸗ 
relle, Teichforelle, Waldforelle, Schnaͤpel, gemeiner Haring, 
Springfiſch, Kalamin, Schleie. | | 


Auſtralien. | 


Menſchenfreſſer, ſtachelloſes Dreieck, Seeſtier, Thurmtraͤ⸗ 
ger, altes Weib, Murane, Schwärmer, Koͤnigsfiſch, Loots⸗ 
mann, Schwertmafrele, gefleckter Rothbart, Meerhahn, flie⸗ 
gender Seehahn, Sogo, getiegerter Sogo, kleiner Schwert⸗ 
ſiſch, Harder, Teichforelle, Waldforelle, Springfiſch, Schleie. 


1. N ee, 
§. 20. 


| | Europa. | 11412 

Trappe, Zwergtrappe, gemeiner Faſan, Goldfaſan, Sil⸗ 
berfaſan, zahmes Huhn von verſchiedenen Sorten, Perlhuhn, 
Waldhuhn, Birkhuhn, Haſelhuhn, Schneehuhn, Steppen⸗ 
huhn, Feldhuhn, Rohrhuhn, Waſſerhuhn, Wieſenknarrer, 
Ralle . Truthuhn, gemeiner Pfau, der gehaubte 
Steißfuß verſchiedener Arten, Tauben mehrerer Arten, Kra-⸗ 
nich, Schnepfen verſchiedener Arten, Brachvogel verſchiedene 
Arten, Kiebitze, Goldregenpfeifer, Strandpfeifer, Steinwalzer: 
von mehreren Arten, Pelikan, Toͤlpel, Sturmvoͤgel, See⸗ 
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moͤve, Alk mehrere Sorten, Mandelkraͤhe, Krammetsvogel 
(Droſſel) mehrere Sorten, Strandlaͤufer mehrere Sorten, 
Finken mehrere Sorten, Ortolane, Goldammer mehrere Sor⸗ 


ten, Seidenſchwanz, Grasmuͤcken verſchiedene Arten, Fichten⸗ 
kreuzſchnabel mehrere Sorten, Schwalbe. | 


Aſien. 


Kaſuar, Trappe, gemeiner Faſan, Goldfaſan, Si a⸗ 
ſan, Huhn 5 Perlhuhn, Auerhuhn, Bitkhuhn, Gch 


Steppenhuhn, Rebhuhn, Wachtel, gemeines Truthuhn, ge⸗ 


meiner Pfau, Taube, Kranich, Schnepfe, Brachvogel, Gold⸗ 
regenpfeiſer, Strandpfeifer, Steinwalzer, Pelikan, Zölpel, 
Seemoͤve, graukehliger Alk, Albatroß, Ente, Schwan, Gans, 
Schwanengans, Kukuk, Lerche, Ortolane, Seidenſchwanz; 
Papagai, Salangane. | | 


Africa. 


Strauß, Flammingo, Dronte, Trappe, gemeiner Faſan, 
' Kuhn Perlhuhn, wilder Hahn, Rebhuhn, Frankolin, Taube, 
tan, Schnepfe, Brachvogel, Goldregenpfeifer, B 
Toͤlpel, Seemöve, Albatroß, Ente, Gans, Schwanengans, 
Mandelkraͤhe, Wiedehopf, Kukuk, Lerche, Ortolane. 


America. 


ocko, Jabiru, Huhn, Perlhuhn, Schneehuhn, Reb⸗ 
huhn; Wachtel, Truthuhn, Tante, Walden Brachvo⸗ 
gel, Goldregenpfeifer, Strandpfeifer, Spornfluͤgel, Toͤlpel, 
Seemoͤve, graukehliger Alk, Albatroß, Ente, Gans, Schwa⸗ 
nengans, Flammingo. | 


Auſtralien. 


Huhn, Taube, Brachvogel, Toͤlpel, Seemoͤve, rußfarbe⸗ 
ner Sturmvogel, Ente, Salangane, Kaſuar, Papagai. 


elifan, 


EN, 


dr,, er 
Europa. 


Runde ont Kfigen Stcsfteſch, grüner Bafe 
Rene de. T 


"Sera, kin ’ Abgottsſhlange. | Dir | 
Africa. 5 85 


Krokodill, Rieſenſchildkroͤte Leguan, the Ware⸗ 
e absetsſclange N 


America. 


Rieſenſchildkröte, beißige Schildkröte, Doſenſchildkröte, 
Drachenkopf, Leguan, Pipa, der groͤßte Frosch on. en | 
Schauerſchlange, Abgottsſchlange. 


Auſtralien. 
Schildkroͤte. * 
V. In ſekten. 
8. N22. 
Europa. 
Krebs, Garnale, Hummer, Taſchenkrebs, baude. 
Aſien. 


Krebs, ai. , Kammheuſchrecke, int, Sei⸗ 
denraupe. 


Krebs, Heuſchrecke, Biene. ö 
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A 
Ameriea. 
Krebs, Erdkrebs (Landkrabbe), Bienne 
un en ee een eee ee, ee emma! 
ulnhuen 77 1 9 x 17040 5 Inh BER \ N 14 


Krebſe, Krabben. 


§. 23. 
Europa. 


| Schnecke, Meerpolyp, Dintenwurm, Seeigel, Dattelmu⸗ | 
ſchel, Meertulpe, Mißmuſchel, Tallmuſchel, Klammherzmu⸗ 
115 Pilgrimsmuſchel, Auſter, rauhe Steckmuſchel, Knoten⸗ 
elle. 


Aſien. ah 


Meerpolyp, Dintenwurm, Seeigel, Dattelmuſchek, Meer⸗ 
tulpe, Mißmuſchel, Tellmuſchel, Bacaſſandoublet, Klammherz⸗ 
muſchel, Rieſenmuſchel, rauhe Steckmuſchel, Auſter, Hammer⸗ 
muſchel, Knotenſchnelle, graue Bezoarſchnecke, rothe Kafer⸗ 
muſchel, Perlenmutternautilus, Marmortute, Midasohr, Fech⸗ 
ter, Junghecker, Blutigel. „ 


Africa. 
Meerpolyp, Dintenwurm Dattelmuſchel, Meertulpe, 
7 


| Mißmuſchel, Klammherzmuſchel, Rieſenmuſchel, rauhe Steck— 
muſchel, Austern Hammermuſchel, Perlenmutternautllus. 


Ameriea. 


Meerpolyp, Dintenwurm, Meertulpe, Miß muſchel, 
Klammherzmuſchel, Knotenſchelle, Knotenſturmhaube, Auſtern. 


92 | 0 
Wr Auſtralien. 8 88 
Meerenge, Duane, Meestnlger-, cal 

e 


Klammherzmuſchel, Rieſenmuſchel, rauhe Steckmuſchel, Au⸗ 
ftern, . Baraſſandoublet, Perlenmutternautilus. | 


4 N f, j 

1. WINE il 
a 

N ! 


Der | Menſch (Homo). 


1 e 1 Imre 
§. % NEN? 9 2 


MW uttiirten Voͤlkern unſrer Erde dient zwar nur allein die 
Milch des Menſchen als Nahrungsmittel von dem Menſchen. 


Die Geographen und Geſchichtſchreiber alterer 1) und neuerer 2) 


Zeit geben uns aber die Kunde, daß es auch Menſchenſtaͤmme 
einſt gegeben habe, und dermalen noch gebe, welche das Blut 
und das Fleiſch ihrer erſchlagenen Feinde und Mitbruͤder als 
Nahrungsmittel verwendeten, und iſt die Wahrheit dieſer 


Kunde durch zu viele uͤbereinſtimmende Beobachtungen und 


— 


Erklaͤrungen gewichtiger ene und Geſchichtſchreiber 
beftatigt, als daß fie. für. eine Fabel erklart werden duͤrften. 


i La Perouſe, J Lery, 4 Hearne, 5) Robert 


1) Das Land Canaan fol in grauer Vorzeit von Menfchen bewohnt 
geweſen ſeyn, welche Menſchenfleiſch genoſſen haben. Salomo 
im Buche der Weisheit, Cap. 12, 5, erzaͤhlt uns von den alten 
Einwohnern des heiligen Landes: Sie toͤdteten ihre Kinder ohne 
11 Erbarmen; ſie aßen Menſcheneingeweide, und tranken das 
zlut. | | 8 
\ Auch die Skythen und Sauromathen follen ſcheußliche Mahl- 
zeiten mit dem Fleiſche getoͤdteter Menſchen angeſtellt, und wie 
Juvenal uns erzaͤhlt, es aͤgyptiſche Voͤlkerſchaften gegeben has 
ben, die das Fleiſch friſcher Leichname verzehrten. Durch Titus 
Livius iſt es uns weiter bekannt, daß Hannibal feinen Krie— 
gern, um ſie grauſamer und tapferer im Schlachtgetuͤmmel zu 
machen, Menſchenfleiſch zu eſſen gegeben halben. 
2) Der nicht unkultivirte Chineſe mordet ſeine Kinder, und laͤßt das 
Fleiſch derſelben auf dem Markte in Canton oͤffentlich verkaufen. 


3) La Perouſe erzaͤhlt uns, daß das Menſchenfreſſen unter den 


Bewohnern von Neuſeeland eingefuͤhrt ſeye, und daß man die 
Gewohnheit habe, Menſchenopfer zu veranſtalten, und die Leich- 
name der im Kriege Getoͤdteten zu verzehren. 

4) Lery verſichert, daß die Urbewohner von Weſtindien ihre Ge- 
fangenen toͤdten, die Theile derſelben vertheilen, roͤſten und aufs 
zehren. Ja, er will ſogar geſehen haben, daß die einſtweilige 
Frau eines ſolchen getoͤdteten Gefangenen von dem Leichname 
ihres Mannes mitgegeſſen habe. 225714 


5) Hearne behauptet, daß die Nordindianer America's, wenn eine 


HPungersnoth eintritt, ſogar das Fleiſch der erſchlagenen ſchwaͤ⸗ 
cheren Landesleute als Nahrungsmittel verwendeten. 
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Norris, 1) Kapiteln Cruiſe 2 und andere wahrheitslie⸗ 
bende Relſende und Miſſionaͤre 3) waren Augenzeugen ſolcher 
abſcheulichen Mahlzeiten, und haben uns das kannibaliſche 
Verfahren verſchiedener Voͤlker . berichtet Ob 8 5 


9 — — — * 
„ e f e 


1) Robert Norris gibt uns bei Gelegenheit der Beſchreibung fie 
ner Reife nach Dahomay die Kunde, daß die Dahomayer und 
Toricher, ſo oft es thunlich, einander toͤdteten und auffreſſen, 
und ſoll dieſes ſchaͤndliche Verfahren nicht ein Reſultat ausgebro⸗ 
chener Wildheit nach erfochtenem Siege, ſondern epi der 

Hang zu dieſer graͤßlichen Mahlzeit feyn. 

00 Zur Veſtängung der lang bezweifelten Nachrichten, daß es Völ⸗ 
Ane gebe, welche Menſchenfleiſch genießen, dient Kapitain Crui⸗ 
‚le s neueſter Bericht. Er verſichert uns, daß es ein beſonderer 
Hang der Neuſeelaͤnder ſeye, Menſchenfleiſch zu eſſen. Die Cou⸗ 
ies oder Sklaven wurden nach Belieben von ihren Herren ge⸗ 
geſſen. Nachdem die Sklaven getoͤdtet ſind, wurden die Leichna⸗ 
me in die Erde gegraben, und nach Ablauf eines Tages von 
dem Herrn und deſſen Freunden wieder hervorgezogen, um als 

2 Leckerbiſſen bei einem wilden, ſchrecklichen Mahle zu dienen. Die 
Offiziere des Hrn. Kapitain Cruiſe waren Augenzeugen ſolcher 
fuͤrchterlicher Scenen, und ein Matroſe vom Gefolge wurde ſogar 
eingeladen, dem kannibaliſchen Mahle beizuwohnen. 

3) Ein Miſſionaͤr der Hudſonsbaykolonie benachrichtigt uns ganz 
neuerdings, daß die dorten herumſchwaͤrmenden Indianer in dem 
Genuſſe des Menſchenfleiſches, beſonders des Fleiſches ihrer Feinde, 

eeinen hohen Werth festen, Sie ſchneiden, erzaͤhlt er, oft dem 

Feinde, der lebendig gebraten wird, ein Stuͤck Fleiſch aus, und 
verzehren es vor ſeinen Augen. 

Andere Reiſende, welche Neuſeeland noch ganz kuͤrzlich beſucht 
haben, beglaubigen, daß die Neufeeländer das Fleiſch des Mens 
ſchen fuͤr ein koͤſtliches Gericht erachteten, und daß fie, der Ber 

friedigung dieſer ſchrecklichen Luͤſternheit zu entſprechen, Sklaven 

wegen ſehr leichten Vergehungen zum Tode verurtheilen, und 
wenn ſolche getödtet find, in Stuͤcken hauen und auffreſſen. Von 
dem maͤnnlichen Geſchlechte genießen ſie nur die Gliedmaßen, 
von dem weiblichen Geſchlechte aber und von den Kindern den 
ganzen Körper, bis auf den Kopf. Nach Aeußerungen dieſer 
rohen Voͤlker, ſoll das Fleiſch der Weiber und Kinder ſaftiger 
und ſchmackhafter, als das der Maͤnner, und das Fleiſch der 
Europaͤer zaͤhe und geſchmacklos ſeyn. f 

Ein Miſſionaͤr Nordamerica's ſahe zu, wie eine Indianerin 
einem Englaͤnder, welchen ihr Mann gefangen brachte, ſogleich 
den Arm abhieb, und mit dem rinnenden Blute die Kinder 
traͤnkte. 

Bei den Anzichis ab Schaggas, einem Volke Niederguinnaͤas, 
ſoll es Öffentliche Märkte geben, wo Menſchenfleiſch feil geboten 
wird, und ſollen bei allen Feierlichkeiten Menſchen geopfert werden. 

Die Betjuanen haben ſogar ein Geſetz, welches nur demjeni⸗ 
gen erlaubt, an dem Feſte, wo das gebratene Fleiſch der Feinde 
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und Haß die Haupttriebfedern zur Menſchenfreſſerei geweſen 
und noch iſt, oder ob Mangel an Nahrungsmittel gewiſſe 
Menſchen dazu beſtimmt haben, und durch dieſen Genuß den 
Menſchen die Begierde einverleibt worden iſt, ſolche Mahl⸗ 
zeiten oͤfterer vorzunehmen, oder ob Idioſynkraſie, wovon 
mehrere Beiſpiele vorhanden, als Motive dieſer Schreckens⸗ 
gaſtmaͤhler angeſehen werden koͤnne, iſt ſchwer zu unterſchei⸗ 
den. 1) Wenn man bedenkt, daß es wilde Voͤlkerſtaͤmme 
gegeben, und daß welche noch exiſtiren, die bloß allein deß⸗ 


verzehrt wird, Theil zu nehmen, welcher ein Stuͤck der Bauchhaut 
nebſt dem Nabel eines Feindes vorzeigen kann. 

Die Zigeuner, ein geaͤchtetes Volk der Erde, über deren ur⸗ 
ſprung noch ein großes Dunkel ruht, und die ein unſtaͤtes her- 
umſchweifendes Leben führten, ſollen noch bis zu den Zeiten Kai⸗ 

fer Joſeph II. einzelne Reiſende ermordet, ihre Leichname zer— 

hackt, das Fleiſch eingeſalzen und in Toͤnchen gepackt, nach und 
nach aufgefreſſen haben. BER 
1) Petit (Dejean. c. c. und Gaubius in Oratione de Regim. vent. etc.) 
erwähnt einer Frau, die Kinder aufgefangen, geſchlachtet und 
gegeſſen hat. % an 2.89. ec 
In Voigts Magazin für den neueſten Zuſtand der Nature 
kunde (zr. Bd. d. 3. Stcks. S. 122.), find einige Erfahrungen 
uͤber die verſchiedenen Beweggruͤnde, Menſchenfleiſch zu eſſen, 
aus einer portugieſiſchen Handſchrift des Naturforſchers Joh. 
Laureiro luͤberſetzt von Dr. G. H. Langsdorf. Liſſabon 1798.) 
enthalten. Ich zeichne die hieher gehörigen Bemerkungen aus 
dieſem Aufſatze woͤrtlich nieder. »Der erſte Beweggrund, welcher 

„den Menſchen zu dieſem Exzeß veranlaßt, iſt aͤußerſte Hungers⸗ 

vy noth. Ich habe, ſagt Laureiro, in Indien bei einer Hun- 

»gersnoth, die mehreren Hunderttauſenden das Leben koſtete, 

v beobachtet, daß, da man die Wege und Straßen mit Todten 
v bedeckt ſahe, weil weder Menſchen noch Kräften hinreichten, 

v ſie zu beerdigen, ſich viele entſchloſſen, ihr Leben durch dieſe 
pv empoͤrende Nahrung hinzuhalten; daß aber dadurch einige, wies 

„wohl nicht viele, einen fo unwiderſtehlichen Geſchmack daran 

v fanden, daß fie, als die Hungersnoth ſchon vorüber war, nun 

aus Luͤſternheit dahin geriſſen wurden, auch den Lebenden nach— 

u zuſtellen und fie zu verzehren. Unter andern war ein Berge 

bewohner, der ſich in einem Walde nahe an der Straße ver— 

v ſteckte, den Voruͤbergehenden eine Schlinge um den Hals warf, 

v ſie ins Gebuͤſch zog, und da mit ihnen, wie mit einem Stuͤck 

v Wildpret verfuhr. v »Zu gleicher Zeit und auf gleichen Anlaß 

„fand ſich eine Frau, die abſichtlich ausging, Kinder wegzufan— 

» gen, die ſich vom Haufe entfernt hatten. Man fand, als fie 

y eingezogen wurde, bei ihr eingeſalzenes Menſchenfleiſch. v — 
y Ein ſchottlaͤndiſches Mädchen, die Tochter eines Anthropophagen, 
y wurde ſammt ihrem Vater bei derſelben That ertappt. Sie 

wurde von ihm getrennt und an einem andern Orte erzogen, 

„und dennoch behielt fie die Neigung zum Menſchenfleiſche bei. v 
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wegen mit ihren Grenznachbarn Krieg führen ſollen, um fie 
zu erſchlagen und aufzufreſſen, und wenn man Beiſpiele von 
Mannern und Weibern hat, welche einen unwiderſtehlichen 
Trieb, vielleicht aus fruͤherer Noth erzeugt, nach Menſchen⸗ 
fleiſch gehabt ed ſo moͤchte man ſich eher fuͤr die Annahme 
eſtimmen, daß Liebe zum Genuß des Menſchenfleiſches, und 
nicht Rachſucht die Veranlaſſungen ſolcher kannibaliſchen Maͤh⸗ 
ler geweſen ſind. { # ee 2. 
Der Verkehr ſolcher kannibaliſchen Nationen mit kultivir⸗ 
ten Voͤlkern anderer Welttheile und die wohlthaͤtige Einwir⸗ 
kung der Miſſionsanſtalten, hat die ſchreckliche Gewohnheit, 
ſeinen Bruder als Nahrung anzuwenden, ſeltener gemacht, 
und es laßt ſich erwarten, daß mit dem mehr und mehr ſich 
verbreitenden Chriſtenthume auch die noch uͤbrigen Spuren 
ſolcher Greuelſcenen vertilgt werden. A 


| 9. 2. | 
Wir wenden unfern Blick von dieſer empoͤrenden Nah⸗ 
rung einzelner Voͤlker ab, und nehmen ein Erzeugniß des 


Menſchen als Nahrung für den Menſchen in naherer Bes 
trachtung. | 1 


Die Milch — lac. 


Die Milch des Menſchen, ein Produkt der feinſten Chy⸗ 
lifikation, und dieſe eine naturgewoͤhnliche Folge des thieri⸗ 
ſchen Zeugungsaktes, wird in den Bruſtdruͤſen des Weibes 
(ungewoͤhnlich des Mannes), ſobald denſelben der Bildungs⸗ 
ſtoff durch die lymphatiſchen Gefaͤße zugefuͤhrt worden it, 
abgeſondert. Wie die Milch im Menſchen gebildet werde, 
ob fie der Sanguifikation praͤexiſtirt, oder ein Produkt Ders 
ſelben iſt, kann keine Aufgabe fur unſere Lehre ſeyn, und es 
muß die Loͤſung dieſer Frage allein dem Gebiete der Phyſio⸗ 
logie eingewieſen werden. | | 


N 3. * | 
Chemiſche Beſchaffenheit der Menſchenmilch. 


Die Milch der Frauen enthaͤlt, nach Gmelin, a) Fett, 
in ſuspendirter Geſtalt ſich in der Ruhe als Rahm abſchei⸗ 
dend; b) Käſeſtoff, groͤßtentheils geloͤſ't, doch, wie es ſcheint, 
zum Theil nur ſuspendirt, und dadurch die blaulich⸗ weiße 
Truͤbung der abgerahmten Milch bewirkend; c) Zieger, ganze 
lich geloͤſ't; d) Milchzucker; e) wenig Milchſaͤure; k) milch⸗ 
ſaure, phosphorſaure, ſalzſaure und ſchwefelſaure Salze. 
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Die Frauenmilch iſt ſuͤß, durchſcheinend, etwas duͤnner 


als Kuhmilch, liefert einen weißen und duͤnnen Rahm, wel⸗ 
cher ein fluͤſſiges, gelblich⸗weißes Fett enthalt, das ſich nach 
dem Buttern erſt in der Ruhe als eine uͤber der faſt waſſer⸗ 
hellen, Milchzucker und wenig Käſeſtoff enthaltenen, Butter⸗ 
milch uͤberſtehende Schicht abſondert. Die abgerahmte Milch 
iſt duͤnn und ſehr durchſcheinend; fie enthalt nur wenig Ka- 


ſeſtoff und mehr Zieger (Schuͤbler), jo daß fie nach Young, 
Stiprian und Clarke durch Sauren u. |. w. nicht zum 
Gerinnen gebracht werden kann. (Dieſem widerſpricht Four⸗ 
eroy.) Beim Abdampfen ſetzt die abgerahmte Milch Fafige 
Haͤute ab (Parmentier), liefert Kryſtalle von Milchzucker, 
nach Woung 3 bis 3, 5 Proc. der Milch betragend, und 
Kochſalz. Nach Schwarz geben 100 Frauenmilch an Aſche; 
Natron, zuvor mit Milchſaͤure verbunden, 0,030, ſalzſ. Kali 
0,070, e 0% 40, phosphorſ. Kalk 0,250, 
phosphorſ. Bittererde 0,059 und phosphorſ, Eiſen 0,001: 

Eine gute Frauenmilch muß helldurchſichtig, etwas in's 
Blaͤuliche, nicht aber in's Gelbliche fallend, geruchlos ſeyn, 
einen angenehmen, ſuͤßlichen Geſchmack beſitzen, weder zu fett 
noch zu waͤſſerig ſeyn, was gewoͤhnlich dadurch gepruͤft wird, 
daß man einen Tropfen auf den Nagel fallen laͤßt, welcher 
nicht verfließen, ſondern . muß; indeß dennoch 
nicht klebrig ſeyn darf. Sie ſoll ſich ferner an einem warmen 
Orte, innerhalb 24 Stunden, nicht von ſelbſt abſcheiden duͤr⸗ 
fen; Alkalien und Sauren keine Gerinnung der Milch verur⸗ 
ſachen und zuerſt bei 100“ Fahr, und Zuſatz von Weingeiſt 
in Gerinnung uͤbergehen. 1) „Obſchon dieſe von verſchiedenen 
Chemikern und Phyſiologen uͤber die Guͤte der Milch aufge⸗ 
ſtellte Foderungen durch triftige Erfahrungen unterſtuͤtzt wer⸗ 
den; ſo muß ich bemerken, daß weder die Beſtimmung der 
Farbe, welche durch Aſſimilation und Sanguifikation gewiſſer 
Nahrungsmittel bei organiſch-beſtimmter Abweichung leicht 
modificirt werden kann, ohne daß die Milch in ihrer weſentli⸗ 
chen Gute geändert wird, noch die Beftimmung des Geruchs, 
d und der HR. „ welche ebenfalls durch fo 
vielerlei Einwirkungen, ohne die Guͤte der Milch zu gefaͤhrden, 
peranlaßt werden kann, die abſolute Güte der Milch nachwei⸗ 
‚fen. Jede Milch, und am meiſten aber die Frauenmilch, iſt dem 
Alter, den Gemuͤthsaffecten, der eigenthuͤmlichen Conſtitution, 
den genoſſenen Nahrungsmitteln und andern vielen Ein⸗ 
fluͤſſen gemäß, in ihrer Grundmiſchung verſchieden. Es wird 


») Man leſe Arnemann, Hecker, Seignitz, Hildebrandt, Ferris, 
Bergius und andere hierüber nach. e N 2 
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angenommen, daß die Frauenmilch einen deſto gröfieren Werth 


für den Säugling habe, jemehr ſolche ſpecifiſch- dichter fe 
Dieſe Dichtigkeit wird indeſſen durch eine Anhaͤufung 955 
kaͤſigen und fettigen Theilen beſtimmt, und kann, hat man 
ſich für eine ſolche Meinung entſchieden, unter gewiſſen Vers 
haͤltniſſen nur ein weſentlicher n für den Säugling 
veranlaßt werden. Wird indeſſen dieſer Fafige und fette An⸗ 
theil durch einen vorherrſchenden kryſtalliniſchen Zuckerbeſtand⸗ 
theil gemaͤßigt; ſo wird die Milch fuͤr den Saͤugling 4 f 
aſſimilirbar, und es gewinnt die Ernaͤhrung des Kindes da⸗ 
durch allgemein. U eee e 
n | CJ r TE SIDE. 
Men ö $ 4. AR i 11 ur Han 
Specieller Werth der Milch für den gefunden 
Menſchen, namentlich für den Saͤugling. 
Fuͤr das Kind in den erſten Lebensjahren iſt die Milch 
der Mutter der angemeſſenſte Stoff zu ſeiner Ernaͤhrung. 
Dieſe Quelle des Lebens, welche in ihrem Stoffe Belebung 
und Nahrung eulminirt, iſt fuͤr die Natur des Saͤuglings die 
homogenſte Nahrung. Sie verdient allen uͤbrigen Milcharten 
vorgezogen zu werden. Indem die Mutter mit dem Kinde 
gleiche Perioden durchlaͤuft, kann es fuͤr das Kind keine an⸗ 
gemeſſenere und keine leichtere fuͤr die noch ſchwachen Organe 
geben, als die Milch der Mutter. Die erſte Milch, das ſo 
genannte Colostrum, iſt ſehr waͤſſerig, hat indeß den Vor⸗ 
theil, daß fie die Stuhlgange des Kindes, wodurch das Kinds⸗ 
pech ausgeleert wird, befoͤrdert. Nach Verlauf mehrerer Tage, 
meiſtens wenn die Wochenreinigung der Weiber ſiſtirt, wird 
die Milch dichter,, konſiſtenter und nahrhafter, und ſo ent⸗ 
ſpricht fie hinſichtlich der Ernahrung den kraͤftiger werdenden 
Verdauungsorganen des Kindes. Die Milch der Mutter wird 
aber in ihrer Guͤte und Nahrhaftigkeit durch verſchiedene Mo⸗ 
mente, von Seiten der Mutter, ſehr oft gefaͤhrdet, und dem 
5 ſeiner Ernaͤhrung mangelhaft oder ſeiner Geſund⸗ 
eit ſchaͤdlich. o „ Unt e e. i een eee 
Eine Mutter, welche daher bezwecken will, daß ihr Kind 
gut genaͤhrt und geſund erhalten werde, vermeide vor allem 
jeden Druck und Zwang der Bruͤſte; huͤte ſich vor Erkaͤltungen 
derſelben; beobachte eine gemeſſene Diaͤt; genieße beſonders nicht 
zu viel Speiſen auf einmal, keine blahende, ſaure und ſcharf 
geſalzene Nahrungsmittel; unterſage ſich hitzige Getraͤnke und 
den zu haͤufigen Genuß des Thees und Kaffees; denn durch 
eine ſolche Lebensweiſe wird der aſſimilirte Chylus des Weihes 
ſcharf, die Milch in ihrer Miſchung geaͤndert, und die Saͤfte 
des Saͤuglings verdorben; es erfolgen Ausſchlaͤge, Druͤſenver⸗ 


— 
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hartungen, Skrofeln und Cahexien aller Art. Leichte Fleiſch⸗ 


peiſen, vegetabiliſche Schleimſuppen, weiche Eier, Wurzelge⸗ 


muͤße und Milchſpeiſen find die adaquateften Mittel zur Ab⸗ 


ſonderung einer guten und geſunden Milch. Ein maͤßiger 
Genuß des Weines und gut ausgegohrnen Bieres ſind neben⸗ 
bei zu empfehlen. Wenn es weiter noch nachgewieſen iſt, daß 
auf die Mutter und ſonach auch auf den Saͤugling nichts 
nachtheiliger einwirke, als eine ſitzende Lebensart, ein beſtaͤn⸗ 
diger Aufenthalt in einer dumpfen, naſſen oder allzu heißen 
eingeſchloſſenen Luft; ſo wird es zum dringenden Beduͤrfniß, 
daß jede Saͤugende ſo viel als es ihre Verhaͤltniſſe moͤgli 
machen, Beſchaͤftigung in der freien Natur zu gewinnen, und 
ihre Kraͤfte allda zu uͤben ſuche, ohne jedoch ſich widernatüͤrlich 
anzuſtrengen. Alle heftigen Bewegungen des Koͤrpers, z. B. 
das oͤftere und raſche Tanzen, fo wie heftige Gemuͤthsaffekte, 
In faugenden Müttern durchaus zu unterſagen. Man hat 
Beiſpiele, daß Mütter ihre Kinder in heftigen Affekten an die 
Bruſt gelegt haben, und dieſe Kinder ſtarben ploͤtzlich nach dem 
Genuſſe der Milch unter heftigen Convulſionen. Wr 
Erhaͤlt die Mutter bei nicht uͤbermaͤßig ſtarkem Koͤrperbaue 


waͤhrend des Saͤugens ihre monatliche Reinigung; ſo iſt es ab⸗ 


zurathen, daß das Kind fortgeſchenkt werde, da bei ſolchen 
Faͤllen die Milch in ihrer guten Miſchung veraͤndert wird, und 


dem Saͤugling nachtheilige Einfluͤſſe bedingt. Eben ſo verhaͤlt 


— 


ſchen und andern giftigen Ausſchlaͤgen be 


es ſich, wenn die Mutter wiederum im ſchwangeren Zuſtande 
verſetzt iſt, da in ſolchem Falle entweder der größte Theil der 
Nahrungsſaͤfte des Weibes für die Bildung des Foͤtus verloren 
geht; daher Siechheit oder zu fruͤhe Geburt deſſelben bedingt 
wird, oder durch Abſatz des Nahrüngsſaftes an den Foͤtus zu 
wenig, und eine zu ſchlecht naͤhrende Milch fuͤr den Saͤugling 
bereitet wir.. nan Kong 
Noc iſt vorzuͤglich im Augenmerk zu halten, daß die Milch 
des Weibes auf eine ſehr nachtheilige Weiſe geaͤndert wird, 
wenn ſich das Weib in einem kranken Zuſtande befindet, und 
beſonders ſchaͤdlich wird eine Milch einwirken, die der Säugling 
von einer mit veneriſchen, ſkrophuloͤſen, ſkorbutiſchen, herpeti⸗ 

| afteten Mutter oder 
Amme empfaͤngt, oder wenn die Mutter oder Amme von chro⸗ 
niſchen Bruſt⸗ und Inteſtinalleiden befallen iſt; dahin gehoͤren 


Cahexiene aller Art. N | 770. 80 
Daß Dae en Muͤtter, welche an entzuͤndlichen 
und fieberhaften Krankheiten danieder liegen, eine fuͤr den 


Säugling ſchaͤdliche Umaͤnderung erleide, iſt durch die Erfah⸗ 


rung beſtätigt. Ich habe zu oft geſehen, daß Kinder von fie- 
berkranken Landweibern, welche ſich nicht entſchließen konnten, 
ihre Kinder waͤhrend der Krankheit von der Bruſt zu laſſen, 
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nach dem Genuſſe der Milch mit anhaltendem Erbrechen und 
andern gaſtriſchen Zufallen befallen worden find, ohne daß ſich 
eine andere Urſache, als der Genuß der Milch, aus mitteln ließ. 
Zur Beſtaͤtigung dient unter ſo pielen andern vorzuͤglichen Au⸗ 
toren, auch die Anſicht des beruͤhmten de Haen praeleut. in 
Herm. Boerhav. institut. pathol. Tem. IV. pag. 204. 15: 
Lacte, si acuto morbo nutrix laborans infanti moroso 
mammam praebeat, infans forte illud abominatur, quia 
amarescit et putret; ut ipsum lac in inflammatione ipsa- 
rum mammarum saepenumero foetidum reperitur. On 
ditas certe hinc denotatur. Si pro lacte modo serum 
flavum acre prodeat, crudus adhuc est, acutus ille mor- 
bus; alio qui ad naturalem conditionem lac rediret. 


§. 5. | 


Werth der Menſchenmilch für den kranken 
Organismus. Ma. 
Zu allen Zeiten und in allen Perioden der Heilkunde, 
von Hippokrates an, bis auf die neueſte Zeit, iſt die Milch, 
und als vorzuͤgliche, die Milch der Frauen, als Heilmittel 
geruͤhmt worden. e e e SEHR 
Man vergleiche die Anfichten eines Aretaeus, Oribaſius, 
Celſus, Riverus, Morton, Mead, Pringle, Home, 
Lieutaud, Hoffmann, Nietzki, Boͤrhave, Vogel, und man 
überzeugt ſich, daß die Milch keine unwichtige pharmakodyna⸗ 
miſche Stellung gewonnen hat. Euriphon, ein beruͤhmter 
Zeitgenoſſe der Knidiſchen Schule, rühmte ſchon die Frauen⸗ 
milch als vorzuͤgliches Heilmittel fur ſchwindſuͤchtige Menſchen, 
und unter den neuern Aerzten ſind ihr durch die Erfahrungen 
eines Fournier, Robinſon, Stoͤrk, Tiſſot, Zuͤckert, en 
Moͤnch, Sachtleben, Mellin, Berthele, Hufeland und me 
rerer anderer vorzuͤglicher Autoren die Palme gereicht worden. 
Indem wir den hohen Werth der Menſchenmilch fur reine 
Nutrition des Saͤuglings anerkennen, raumen wir ihr und 
der Milch verſchiedener Saͤugthiere 1) anderſeits eine wichtige 
pharmakodynamiſche Stelle im Bereiche der Heilmittel ein. 
Die poſitiven Wirkungen der Milch ſind Steigerung der Re⸗ 
produktion, und ſomit entſpricht ſie dem poſitiven Pol des 
Lebens; dies beweiſ't ſich aus ihrer Anwendung bei Traftigen _ 
Aſſimilationsorganen. Die Chylifikation wird durch ihren Ges 
nuß bereichert, und in der Sanguifikation bedingt ſie uͤberall die 
kraͤftigſte Plaſtik und Hinneigung zur Cryſtalliſaton der Saͤfte⸗ 


7 


j a * a 
1) Die ſpeziellen Eigenſchaften der Thiermilcharten werden nachfol? 
gend eroͤrtert. e 159 Act en 
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Da die Milch nun die Plaſtik im Gefaͤßſyſtem potenzirt 
und die Motive der organiſchen Cohaͤſion hervorruft; fo ſteht 
ihr in vielen Leiden des reproduktiven Lebens ein hoher Werth 
zur Seite. Sie wirkt der krankhaften Liguenszenz der Saͤfte 
entgegen, indem ſich in ihr homogen mit den menſchlichen Saͤf⸗ 
ten der kondenſirende Formationsprozeß eröffnet. Weil fie nun 
dieſe Wirkung aufert, indem bei ihrer Anwendung die koagulu⸗ 
beln Theile in Blut und Limphe zunehmen; ſo nimmt die Se⸗ 
roſität in der Saftemaffe mehr und mehr ab, die beſtehende 
krankhafte Aufloͤſung im Blute wird getilgt, Dyskraſien 
und Cachexien entfernt, und die Bluͤthe des Lebens wieder 
gewonnen. Auf das Nervenſyſtem wirkt die Milch nur mittel- 
bar, indem ſie das vegetative Leben anſpricht. Auf ſolche 
Weiſe werden daher auch gewiſſe Nervenkrankheiten, die durch 
Urleiden der Vegetation beſtimmt ‚find, wie z. B. die Nerven⸗ 
ſchwindſucht, Ruͤckenvoͤrre, ſchleichenden Nervenfieber, Stumpf⸗ 
und Wahnſinn ꝛc. beſeitigt, wenn durch die ernahrende und 
miſchungsverbeſſernde Eigenſchaft der Milch das geſunkene Ner- 
venleben gehoben wird. o 
Durch ihren Gebrauch wird unter gewiſſen Verhaͤltniſſen 
das irritable Leben geſteigert, weil vermoͤge des vermehrten 
Aſſimilationsprozeſſes die Muskularaktionen vorſtechend ge— 
winnen. 115 
Da die Milch analeptiſch, phyſizootiſch, eukra- 
ſiſch und anaplerotiſch wirkt; ſo dient ſie 
2) bei der Angemie, 1) wo durch großen Verluſt bildender 
Satte die Lebensthaͤtigkeit geſunken; 5 

b) bei dem Aspermatism, ) Blennurhie, 3 Ga⸗ 
| lackturie, J Magerkeit und Samenentwendung 
als Erſatzmittel der durch widernatürliche krankhafte Se—⸗ 
Fretion verlorner Saftenmaffe; | 192 
c) bei Skropheln, die aus Dyskraſien entſtehen, wenn die 
Behandlung mit vorhergegangener oder mit unter gereichtem 
paſſenden ausleerenden Mittel unterſtuͤtzt wird) 

ch) bei chroniſchen Catarrhen mit entzuͤndlicher Reizung der 
Schleimhaut; hier darf fie indeß nur mit Vorſicht ange⸗ 
wendet werden; Men n, een 
e) bei Blennorheen, wo profufe Abſonderungen in den leiden⸗ 
den Organen vorhanden; 8 


— 


1) Blutmangel. 
i, SR re ae 
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£) bei krankhafter Beſchaffenheit des Chylus und Chymus, 
wodurch eine abnorme Qualitat des Lebensvermoͤgens herz 

vorgerufen worden, und die Epigneiſis darniederliegt; — 
8) bei Kindern, bei welchen durch langwierige Koͤrperleiden die 
Kraͤfte konſumirt worden, und welche durch den Genuß 
einer durch Krankheit und Siechheit der Mutter verdorbe⸗ 
nen Milch in ihrer Ernaͤhrung heruntergekommen find; 
h) bei geſchwaͤchten aͤlteren Perſonen, wo Olygochemie 1) 
und Olygotrophie 2) obwaltet, beweiſ't die geſunde 
Milch einer gefunden Mutter, als Erſatzmittel verlorner 
Kraͤfte, ihre heilende Kraft. Ja, ihr gebuͤhrt unter allen 
übrigen Milcharten faſt allein der Vorzug, J) da fie eines 
Theils mit der Saͤftenmaſſe des Menſchen am gleichartigſten 
iſt, an der Bruſt geſogen nur in ſolcher Menge genoſſen 
werden kann, die auch den ſchwaͤchſten Eingeweiden eines 
Individuums nicht laflig fallen wird; und andern Theils, 
weil die Menſchenmilch von der Beſchaffenheit iſt, daß ſie 
unter allen Milcharten am fpateften in Saure uͤbergeht. 
Soll indeß die Milch der Mutter oder der Amme in ſolchen 
. Fallen fur den kranken Saͤugling oder fur den kranken Erz 
wachſenen nahrhaft und heilſpendend ſeyn; fo muß ich 
jene Regeln wiederholen, die vorangehend aufgeſtellt wor⸗ 
den ſind. Die Amme darf an keinem koͤrperlichen Uebel lei⸗ 
den; fie muß, mit einem Worte, geſund, der Bau der 
Bruͤſte unverletzt, und die Saugende ſo viel wie möglich 
jugendlich ſeyn. Geregelte Ordnung im Eſſen, Trinken, 
Bewegen und Schlafen, und Vermeidung aller leidenſchaft⸗ 
lichen Anregungen find Hauptbedingniſſe, die eine Saͤugende 
zu beobachten hat. Die Milch darf nicht zu lange in den, 
Bruͤſten aufbehalten werden, da fie durch zu langes Ver⸗ 
weilen in denſelben, wenn nicht gerade eine nachtheilige, 
doch in Ernahrung und Heilkraft veranderte Miſchung 
erhalt, Wahrend die Frau ihre Milch dem kranken heilend 
ſpendet, hat ſie ſich aller unreinen Triebe, beſonders des 
unmaͤßigen Beiſchlafs, zu enthalten, und keiner uͤppigen 
Einbildungskraft zu froͤhnen. Sie darf nicht an Blutfluͤſſen 
leiden, und nicht ſchwanger ſeyn. Schon in den Vorzeiten 
war man auf die Beſchaffenheit der Muttermilch beſonders 
aufmerkſam, und wie ſchaͤdlich man die Ausuͤbung des Bei⸗ 
ſchlafs einer Sangenden und die Schwaͤngerung derſelben 


1) Saftmangel. | 

2) Mangelhafte Ernährungs 8 7 dene 

3) Schon Negineta ſagt uns: Die Muttermilch iſt die geſündeſte, 
alsdann folgt die Ziegenmilch, dieſer die Eſels- und Schafmilch, 
und zuletzt die Kuhmilch. \ ef: 
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fuͤr den Saͤugling erachtet, und welchen hohen Werth man 
Darin ſetzte, daß ſolche Verhaͤltniſſe nicht obwalteten, bewei⸗ 
ſen die roͤmiſchen Geſetze; 1) 10 „ 
1) bei den Folgen der Onanie, der uͤbermaͤßigen Ausuͤbung 
des Beiſchlafes und naͤchtlicher Samenergießung aus 
Schwache (Exoneirogmus), wodurch mangelhafte . 
rung, Magerkeit bedingt und die eigenthuͤmlich funktionelle 
Lebensthaͤtigkeit abgeſtumpft worden. Von Seiten des Er⸗ 
wachſenen, beſonders des maͤnnlichen Kranken, der die 
Milch des Weibes als heilende Potenz, und zwar an der 
Quelle ſucht, wird ein unverdorbenes Gemuͤth und reine 
Hingebung in die Arme der Natur erfodert. Entſpricht er 
dieſen Anfoderungen; fo nahe er ſich der Quelle des Le⸗ 
bens mit feſtem Vertrauen, fie ſpendet ihm, iſt feine Natur 
nicht zu entartet, Huͤlfe oder Erleichterung. Aber der ent⸗ 
nervte Wolluͤſtling, der aus dem Becher der unreinen Liebe 
zu gierig ſog, dem die Eumeniden ſeiner Luſt auch dahin 
folgen, wo er mit reinerem Lebensſafte ſein giftiges Blut 
vertilgen will, bleibe entfernt; denn auch bei verwelkten 
Körpers und Geiſtesbluͤthen werden ihn die Furien der 
uͤppigen Einbildungskraft foltern, und ihn nie jenen Stand⸗ 
punkt erreichen laſſen, der ihn faͤhig machte, beſſer formirte 
% Säfte, singe wohlthaͤtigen Amme zum Vortheil zu aſſi⸗ 
*) die Muttermilch dient weiter bei Lungenvereiterungen und 
uberhaupt bei Vereiterungen wichtiger Gebilde, fo wie da, 
wo durch Einſaugen von Eiter die Säfte verdorben wor⸗ 
den, jedoch die erſten Verdauungswege noch nicht ganz 
heruntergekommen ſind. Sie verbeſſert die verdorbenen 
Satte, erſetzt die verlornen und beſaͤnftigt z; 
1) bei allen Arten von Cachexien, giftigen Schaͤrfen und Aus⸗ 


Der, 


„Die Art der Anwendung der Muttermilch richtet ſc nach 
der Individualitaͤt, der Art und dem Zeitraum der Krankheit. 
e ee 
ganz gefunden, jugendlichen Amme, ſeye es bei einem Leiden, 


2) Die alten Römer ſtraften die Ammen, die ſich ſchwaͤngern ließen, 
am Leben. Fulvius ließ die Tabina, die feine Tochter Fulvia 
fſaͤugte und ſich beiwohnen ließ, in einen Brunnen ſtuͤrzen, und 


* ‘ 


ihren Liebhaber mit einer Säge verſchneiden. 
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wo es immer wolle, ſich nachtheilig bewieſen habe; ſo uͤbergehe 
ich jenen Regeln, die man bei dem Gebrauche verſchiedener 
Milcharten aufgeſtellt hat, und verweiſe auf die nachtraͤglichen 
e die in der Abhandlung verſchiedener Thiermilch⸗ 
en folgen. 118 | Ä { 
Schließlich iſt noch den Ammen, welche Menſchen, die an 
anſteckenden Ausſchlaͤgen, Geſchwuͤren und der Luſtſeuche lei⸗ 
den, ihre Milch darxeichen wollen, zu empfehlen, daß ſie bei 
ſolchem Akt die gehoͤrige Vorſicht gebrauchen, um nicht ihre 
eigene Geſundheit und Leben, durch Uebertragung des Giftes 
vom Kranken, zu untergraben. Solche Ammen 162 daher 
wohl, wenn ſie ihre Milch vermittelſt der Steiniſchen oder 
Stegmanniſchen Milchpumpe verabreichen. 1 


I. Nahrungsmittel aus dem Reiche der Säugethiere. 
Re 
a) Bos (taurus domesticus, zahmes Rind), Ochs, Stier, 
2 30 Kalb. Es wohnt in allen Erdtheilen, erreicht eine 
verſchiedene Groͤße, zieht ſeine Nahrungsmittel aus dem 
flanzenreiche (ſelten aus dem Thierreiche). 1 Am Kopfe 
ſitzen meiſtentheils zwei Hoͤrner; die Kuh iſt kleiner, als 
der Stier, und hat vier Zitzen an der Euter. Das Fell iſt 
behaart und verſchiedenfarbig. 49. 0 N 
Die ſchoͤnſten europaiſchen Rindviehracen find: Die 
ſchweizeriſchen, polniſchen, ungariſchen und niederlaͤndiſchen. 
In der americaniſchen Provinz Chili erlangen die Ochſen 
eine Schwere von 18 — 1900 Pfund. | 
b) B. taurus ferus, wildes Rind. | li 
1) urus, der Auerochs, Urochs, hat kurze, dicke, aufwaͤrts⸗ 
gebogene Hörner, krauſes Haar vom Kopfe bis auf die 
Schultern, und bewohnt die tiefen Waͤlder Litthauens, 


1) Die Seelapvländer, Islaͤnder und andere nordiſche Voͤlkerſtaͤmme 
füttern das Rindvieh mit Köpfen, Graͤten und Eingeweiden von 
Fiſchen, oft mit ganzen Fiſchen (vorzuͤglich Grönländer), die 
mit Stroh und fucus oder Meergras gekocht werden. Es wird 
dieſes Gericht von den Kuͤhen außerordentlich gern genoſſen, 
und erzeugt auch daſſalbe einen größeren Milchſaft, als die Fuͤt⸗ 
terung mit Vegetabilien, indeſſen hat das Fleiſch einen Fiſchgeſchmack. 


die Karpathen, den Kaukaſus, die hoͤchſten Gebirge 
Mittel⸗ uod Suͤdaſiens, und felten noch Polen. 
a) bison, der Biſon, mit einem Hoͤcker auf dem Wis 
derriß, langer Bruſt⸗ und Nackenmaͤhne. Er wohnt 
im ſuͤdoͤſtlichen Theile Aſiens auf den hoͤchſten Gebirgen 
8 America, wo er nicht ſelten 4000 Pfd. ſchwer 
wir D r ar 
b) americanus, der americaniſche Biſon, das größte 
americaniſche Landthier, iſt niedrig auf den Fuͤßen, 
hinten ſchlank, vorne dick, der Schwanz nur einen 
uß lang. f 
2 bonasus, der africaniſche Auerochs hat krauſe, aufge⸗ 
richtete Haare, eine lange Maͤhne und einwaͤrtsſtehende 
Hoͤrnerſpitzen. Ah 
3) moschatus, der Biſamſtier (Moſchusochs), wohnt in 
Nordamerica, iſt kleiner, als das zahme Rind, kurz⸗ 
beinig, mit ſehr dicken, ſchweren Hoͤrnern; die Haare 
ſind ſeidenartig; er iſt von ſtarkem Biſamgeruche. 
4) bubalus, der Buͤffel. 
a) asiaticus, der aſiatiſche Büffel hat einen großen 
Hgarquaſt am S li gedrungene, ſcharfkantige 
Hoͤrner mit ringeartigen Runzeln, lebt in Aſien, be⸗ 
ſonders in Indien. 
aa) kahler B. 
bb) ganzhaariger B. 
cc) gruniens, grunzender B. 
aaa) gehoͤrnter, grunzender B. 
bbb) ungehoͤrnter, grunzender B. 
b) europaeus; europaͤiſcher B., eine Abart des aſiati⸗ 
ſchen, der ſich in mehreren ſuͤdlichen Laͤndern Euro⸗ 
pa's als Zugthier findet. 
c) africanus, africaniſcher Büffel, 
aa) caffer, kafferiſcher B. 
aaa) minor, kleiner B. 
bb) dant, Zmergbuffel, 
| Von dieſer Hornviehgattung wird als Nahrungsmittel 
benutzt 5 E 
a) das Blut, 
b) das Muskelfleiſch, 
c) verſchiedene Eingeweide, 
d) das Fett, 727 2 
e) Knorpel, Sehnen, Hoͤrner, Baͤnder, Klauen und Kno⸗ 


| en, und | 
als Erzeugniß des lebenden Thieres, die Milch. 
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Vom Blute, als Nahrungsmittel. 
Von mehreren Thierarten, und namentlich auch vom Och⸗ 
ar d Kuh und dem Kalbe wird das Blut, jene Fluͤſſigkeit, 
durch die das Thier, vermittelſt plaſtiſcher Naturgeſetze, gebil⸗ 
det und erhalten wird, zum Nahrungsmittel, einfach oder 
mit andern Nahrungsmitteln und Zuſpeiſen vermiſcht, verwen⸗ 
det. Roh oder für ſich wird das Blut dieſer Thiere nur von 
einigen unkultivirten Nationen, z. B. von den Indianern 
Nordamerica's, welche daſſelbe aus der Wunde eines ange⸗ 
ſchoſſenen Thieres ſaugen, um ſich, nach ihrer Behauptung, 
den Durſt damit zu loͤſchen und vorzuͤglich zu naͤhren, ge⸗ 
braucht. 1) Zubereitet aber und mit andern Nahrungsmitteln 
untermiſcht, wird das Blut von den meiſten Erdbewohnern 
genoſſen, und deßhalb moͤchte auch unter den Nahrungsmitteln 
des Thierreichs demſelben eine Stelle eingeraͤumt werden. 

775 0 Arie | | SP 3. : : 

C hemiſche Beſchaffenheit des Blutes. 
Das Blut des Ochſen beſteht, ſo wie das Blut jedes 
Saͤugethieres, aus dem Blutwaſſer (serum sanguinis) und 
Blutkuchen (cruor sangninis). Der Blutkuchen enthalt, 
nach Berzelius, 64 Blutroth- und 36 Faſerſtoff. Bluthroth 
iſt der farbende Beſtandtheil des Blutes, eine ſchwarze Maſſe, 
und wird durch anhaltendes Verreiben und Auswaſchen des 
Blutkuchens mit Waller erhalten. Berzelius ſagt: Blut: 
roth iſt eine organiſche Verbindung von Kohlſtoff, Waſſerſtoff, 
Sauerſtoff und Stickſtoff, Ammonium, Schwefel, Phosphor, 
Kalium und Eiſen, welche beim Verbrennen phosphorſauern 
Kalk und Eiſenoxid erzeugen. Faſerſtoff, als Hauptbe⸗ 
ſtandtheil des Blutes, ſind die in geſchlagenem Blute ſich 
e Faſern, welche fo lange ausgewaſchen werden, bis 
fie ihre Farbe verloren haben. Der Faſerſtoff (Abrine) iſt 
in trockenem Zuſtande ſproͤde, braͤunlich von Farbe; feucht 
grauweiß, geſchmack- und geruchlos, und laßt ſich in Faden 
ziehen. Nach Gay Lüſſack und Thenard ſollen 100 Theile 
getrockneten Faſerſtoffes des Ochſenblutes 19,034 Stickſtoff, 
755 Kohlenſtoff, 7,021 Waſſerſtoff und 19,685 Sauerſtoff 
enthalten. 5 NS 43) 


1) Auch ſollen die ſchottiſchen Hochlaͤnder dem Vieh von Zeit zu Zeit 
Ader laſſen, und das Blut als Nahrungsmittel verwenden, bes 
ſonders wenn die Aernte mißrathen iſt, wodurch fie in die groͤßte 
Noth verſetzt werden. ee ene. BR a 
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Das Blutwaſſer enthalt, nach Berzelius, 7,999 
Eiweißſtoff, 0,6175. Osmazom und milchſaures Natron, 0,2565 
ſalzſaures Natron und ſalzſaures Kali 0,152, bloß in Waſſer, 
nicht in Weingeiſt loͤsliche thieriſche Materie, und Natron 
90,500 Waſſer (Verluſt 0,475 ))))... 
Nach Buchholz und Brandes ſoll es aus Eiweißſtoff, 
Gallerte, kohlenſauerm und ſalzſauerm Natron, Waſſer und 
vielleicht auch phosphorſauerm Kalk beſtehen. Ken magnet 
Die Definition des Eiweißſtoffes, der Gallerte und des 
Osmazoms wird bei der Abhandlung des Fleiſches des Ochſen 
gegeben werden. 1990 e eee ee % 
Bei trockner Deſtillation liefert das Blut im Anfange ein 
uͤbelriechendes Waſſer, bei ſtaͤrkerer Hitze kohlenſaures und 
brennbares Gas, kohlenſaures Ammonium, ein empireumati⸗ 
ſches Del und einen ammoniakaliſchen Geiſt, und bildet ſich 
dabei haufig die Blauſaure. Prevohſt und J. A. Dumas 
geben folgendes chemiſche Verhaͤltniß für die Beſchaffenheit 
des Kaͤlberblutes: Faͤrbetheilchen 912, Eiweiß und aufloͤsliche 
Salze 828, Waſſer 8260, Parade eee hi 
Eigenſchaften und Benutzung des. thierifhen. 
Blutes als Nahrungsmittel, 
Das thieriſche Blut mit ſeinen Zuſammenſetzungen be⸗ 
hauptet als Nahcungsmittel nur allein ſeinen Werth fuͤr den 
geſunden Organismus. Dem Kranken iſt es, ſo wie es ge⸗ 
woͤhnlich zubereitet vorkommt, ſchaͤdlich. Wir kennen dieſes 
Nahrungsmittel in ſeinen zuſammengeſetzten Formen unter dem 
Namen Blutwurſt. Bei kräftigen Verdauungswerkzeugen und 
gehoͤriger Bewegung iſt dieſe Speiſe nahrhaft und gut; weni⸗ 
ger kraͤftigen Verdauungswerkzeugen muß dieſe Speiſe entzo⸗ 
gen werden. Aber auch dem geſundeſten Menſchen und den 
kräftigſten Verdauungswerkzeugen kann dieſe Speiſe aus zwei⸗ 
erlei Urſachen ſchaͤdlich und ſelbſt zum Gifte werden. Eine 
Urſache zur Gruͤndung dieſer Schaͤdlichkeit liegt darin, wenn 
das Blut von einem Thiere zur Verfertigung einer Speiſe 
benutzt wird, das zu feiner Ernabrung ſcharfes, ſauergewor⸗ 
denes und überhaupt verdorbenes Futter erhalten hat, und 
vor ſeinem Abſchlachten in einem krankhaften Zuſtande gewe⸗ 
ſen, oder welches, wie es leider noch zu oft geſchieht, durch 
en 5 Hunden in einen exaltirten Zuſtand gebracht 
worden til. Löse NMI ARE ee een 
Die zweite Urſache liegt in der Verderbniß der Wuͤrſte, 
veranlaßt durch anhaltende Wärme und langes Aufbewahren. 
Beide Urſachen beſtimmen eine chemiſche Zerſetzung des Blutes, 
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erzeugen ein fuͤrchterliches Gift, die Blauſaͤure, wenn u 
nicht in ganz freiem Zuſtande vorfindlich, und machen fo dieſe 
Wurſtſpeiſe zum hoͤchſt gefaͤhrlichen Nahrungsmittel. Viele 
Menſchen ſind vielleicht ſchon ein Opfer des Genuſſes von 
veralteten geraucherten Blutwuͤrſten geworden, andere 85 
durch gleiche Veranlaſſung Monate und Jahre lang das Siech⸗ 
bett gehuͤtet, und dem ſinnenden Arzte ſein Streben und Be⸗ 
muͤhen unvergolten gelaſſen, bis endlich durch die ſchaͤrfere 
Beobachtung der neueren Zeit die nuͤtzliche und nachdruͤckli⸗ 
che Warnung vor dem Genuſſe ſolcher veralteten Speiſen ge⸗ 
ſchaffen und ſo unzaͤhlige Gefahren abgewendet worden ſind. 


§. 5. 


Obſchon Dr. Kerner, ein ſcharfſinniger Forſcher, be⸗ 
hauptet, daß nicht durch das Blut, ſondern durch das mit 
dem Blute vermiſchte Fett, dieſes ſchaͤdliche Gift, bekannt 
unter dem Namen Fettſaͤure, erzeugt wuͤrde, und Blauſaure 
in ſolchen verdorbenen Wuͤrſten, nach angeſtellten chemiſchen 
Verſuchen, nicht aufzufinden geweſen ſeye; ſo moͤchte ich, nach 
meinen eigenen angeſtellten Verſuchen, dieſer Behauptung nicht 
voͤllig beiſtimmen, wiewohl ich nicht abgeneigt bin, Die, ji) 
durch das in den Würſten befindliche Fett bildende Fettſaͤure, 
als mitwirkendes Gift zu der ſich aus dem Blute bildenden 
Blauſaure anzunehmen. Daß ſich, vermittelſt anhaltender 

Wärme, beim Räuchern ein ſchaͤdliches Prinzip, und nament⸗ 
lich die Blauſaͤure, ausbildet, iſt gewiß, und habe ich dies 
durch einen Verſuch, welchen ich mit einem Hunde aufſtellte, 
indem ich denſelben eine, aus reinem Blute beſtehende, der 
einwirkenden Warme lange uͤberlaſſene Wurſt verzehren ließ, 
und der bald darauf nach vorangegangenem Erbrechen und 
Wuͤrgen unter Convulſionen krepirte, beftatigt gefunden. Die 
giftige Eigenſchaft ſolcher verdorbenen Wuͤrſte iſt in verſchie⸗ 
denen Staaten, vorzuglich aber in neueren Zeiten im Koͤnig⸗ 
reiche Wuͤrtemberg ausgemittelt worden. 1 

Dr. Juſtus Kerner hat viele Vergiftungszufaͤlle ge⸗ 
ſammelt, lobenswerthe Verſuche daruͤber angeſtellt und die 
Reſultate derſelben bekannt gemacht. Er verſichert, daß er 
beobachtet habe, wie von 132 Menſchen, welche durch ſo ge⸗ 
raͤucherte Wuͤrſte erkrankten, 57 wirklich geſtorben ſeyen. Die 
giftige Wirkung der geraͤucherten Blutwuͤrſte wird meiſtentheils 
durch eine zu langſame und unvollkommene Raͤucherung, wo⸗ 
durch eine Gaͤhrung veranlaßt wird, erzeugt. Solche giftige 
Wuͤrſte haben einen fauligen, ranzigten, oft in die Naſe prik⸗ 
kelnden Geruch und einen hoͤchſt widrigen Geſchmack. Sie 
ſind weich, ſchmierig und ins Violettblaͤuliche ſchillernd. Ueber 
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die Wirkung des Wurſtgiftes ſpricht ſich Dr. Buchner in 
feiner Taxicologie wörtlih aus: * Miene 

M̈ũD, Schon der üble, ranzige Geruch und Geſchmack der 
„verdorbenen Wuͤrſte, laßt die Gefahr leicht erkennen. Nach 
„dem Genuſſe derſelben erfolgt bald ein Gefühl von So d⸗ 
„brennen, Uebelkeit, Erbrechen. Wenn auch dies 
„nicht der Fall iſt, ſo bemerkt man doch jederzeit eine auffal⸗ 
„lende Trockenheit im Halſe und Heiſerkeit. Die entſchiedene 
5, Wirkung zeigt ſich aber oft erſt nach 24 Stunden, ſelten 
fruͤher, öfters auch ſpaͤter. Der Kranke klagt uͤber Mattig⸗ 
„keit und Schmerzen im Leibe, er ſieht alle Gegenſtaͤnde dop⸗ 
„pelt, er iſt nicht mehr im Stande zu ſchlucken, und leidet 
„bei allen dem heftigen Hunger und Durſt. Die Augendeckel 
„sind herabhaͤngend gelahmt, der Augenſtern erweitert, für 
„das Licht reizlos; der Unterleib geſpannt, verſtopft ꝛc.,“ und 
a. a. O. ſagt er weiter 46 1 8 1 

V Das Wurſtgift ſcheint fi alſo vorzuͤglich dadurch aus⸗ 
„ zuzeichnen, daß es das Gehirn und Ruͤckenmark unberuͤhrt 
„laßt, . es das ganze ſympathiſche oder Gangline⸗ 
ſyſtem nach allen feinen Ausbreitungen außer Thaͤtigkeit ſetzt.“ 


§. 6. 


Dien haͤufigen Vorkommen der Vergiftungen durch Wuͤrſte 
und den verderblichen Folgen, welche uͤberhaupt aus dem Ge⸗ 
nuß folder ſchaͤdlichen Nahrungsmitteln entſpringen, zu ent⸗ 
gegnen, ſollte von Polizei wegen allen Fleiſchern nachdruͤcklich 
15 werden, daß ſie von keinem kranken oder verdaͤchtigen 
hiere Wuͤrſte bereiten daß ferner die Wuͤrſte nicht mit Weiß⸗ 
brod, gemeinem Brode und Keſſelbruͤhe bereitet; daß ſie feſt 
und nicht in zu dicke Daͤrme, am allerwenigſten in Schweins⸗ 
maͤgen eingefuͤllt; daß fie nach dem Verwaͤllen in kaltem Waſ⸗ 
ſer ſchnell abgekühlt und dann nicht auf einander geſchichtet, 
noch an einem warmen Orte aufbewahrt; daß ſie innerhalb 
12 Stunden in den Rauch gehaͤngt, nicht zu nahe an dem 
Feuer und nicht dicht darin aufgehaͤngt werden. Man ſoll 
deßhalb in den Laͤden der Fleiſcher genaue und oͤftere Nachſicht 
halten, und denſelben ſtreng unterſagen, alte Wuͤrſte, die 
ernich und ſchmierig ſind, beim Aufſchneiden einen ekelhaften 
Geruch und faulen Geſchmack haben, zu verkaufen. 
Sehr oft ereignet es ſich, daß Wuͤrſte, die eigentlich in 
keiner faulenden Gaͤhrung ſich befinden, ſondern bloß einen 
ſaͤuerlichen Geruch und Geſchmack haben, wenn fie genoffen 
werden, Uebeligkeit, Ekel, Erbrechen und Sodbrennen erzeu⸗ 
gen, ohne daß jedoch toͤdliche Wirkung, oder ſonſt im allge⸗ 
meinen nachtheilige Folgen bereitet werden. Dieſes gewoͤhnliche 


| Sauerwerden der Würfte geht dem Ulebergange in die faulichte 
Gaͤhrung voran, und es muß daher ſtreng darauf geſehen 
werden, das ſolche Wuͤrſte weder verkauft, noch genoſſen 
Nen! in ann ö e W 
| Das Fleiſch des Rindviehs. 
„Chemiſche Beſchaffenheit deſſelben. — Die 
4 1 5 Beſtandtheile des Muskelfleiſches derjenigen Thiere, 
welche wir vorangehend aufgefuͤhrt haben, ſo wie das Fleiſch 
aller derer, welche wir nachfolgend verhandeln werden, ſind: 
die Gallerte, der Schleim, das Eiweiß, das Osma⸗ 
En das thieriſche Pigment und die thieriſchen 
Die thieriſche Gallerte beſteht aus 47,88 Kohlenſtoff, 7,91 
Waſſerſtoff, 17,21 Sguerſtoff und 27,00 Stickſtofff. 
Das Eiweiß iſt, wenn es getrocknet iſt, eine gelbliche, 
durchſichtige, glänzende und ſproͤde Maſſe, ſoll nach Gay 
Luſſack und Thenard 16,704 Stickſtoff, 52,783 Kohlen⸗ 
5 N 155 Waſſerſtoff, 23,872 Sauerſtoff und etwas Schwe— 
el enthalten. a 
Osmazom oder thieriſchen Extractivſtoff wird chemiſch dar⸗ 
geſtellt durch Abdampfen der Fleiſchbruͤhe und Ausziehen des 


Ruͤckſtandes mit Weingeiſt; fo erſcheint es als eine rothbraune, 


durchſcheinende, ſcharf ſchmeckende und eur UNI | 
Maſſe, welche hei der Deſtillation kohlenſaures Ammonium 

und eine aufgeblaͤhete Kohle, die kohlenſaures Natron enthalt, 
liefert. Es iſt in Weingeiſt leicht aufloͤslich wird an der Luft 
gerne feucht, und geht ſehr langſam in Faͤulniß uber, Von 
dem Pigmente, dem Blutrothe, welches in dem Fleiſche der 
Thiere enthalten iſt, und von den Thierfaſern iſt ſchon vor⸗ 
angehend, bei Abhandlung des Blutes, Erwaͤhnung geſchehen. 

§ e 8. | 
Werth des Rindviehfleiſches. 

| Der Werth des Fleiſches dieſer Thiergattung, ſo wie der 
Werth des Fleiſches aller eßbaren a beftimmt ſich mehr 
oder minder nach der Nahrung des Thieres, dem Aufenthaue 
deſſelben, der Pflege, dem Alter, dem geh n e dem 
Geſundheitszuſtande. Je mehr das Rindvieh in einem freien 
Naturzuſtande lebt und in einer geſunden Luft auf gewurz⸗ 
haften Pflanzentriften ſeine Nahrung ſucht, deſto kraͤftiger, 
deſto wohlſchmeckender wird das Fleiſch deſſelben ſeyn. 1) 


1) Viele Pflanzen enthalten im friſchen Zuſtande | eine ſchäͤdliche, 
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In dieſer Abſicht ſagt auch Ch. Ludwig in institut _ 
Phisiolog. $. 748: Caro plerumque animalium bruto- 

rum, quae herbis, granis et radicibus utuntur, corpusque 
motu libero exercent, ob partes humorum subtiliores 
magis et evolutas jurulenti etiam ad mixti copiam reli- 
quis omnibus praeferri merentur. Hujus generis ex qua- 
drupeditus potissimum est bovina. nen 


Hat das Thier ein mittleres Alter erreicht, ſo iſt ſein Fleiſch 
den guten Verdauungskraften eines Menſchen am beſten ent⸗ 
ſprechend und ganz vorzüglich naͤhrend, wo hingegen das zu 
junge Fleiſch weniger nahrhaft, und das zu alte Fleiſch eben⸗ 
falls, ohne viel zu naͤhren, der Verdauung laͤſtig fallt. Das 


Fleiſch des verſchnittenen Rindviehes hat manche Vorzüge, vor 
dem uͤbrigen, Es naͤhrt kraͤftiger, iſt ſchmackhater und leich⸗ 
ter verdaulich. Das Fleiſch der weiblichen Thiere, beſonders 
zur Zeit der Schwangerſchaft, gewahrt eine ſchlechte Nahrung, 
iſt ſchwer verdaulich und ekelhaft im Genuſſe. In einem deſto 
geſuͤnderen Zuſtande das zum Genuſſe beſtimmte Rindvieh lebt, 
deſto vorzuͤglicher wird es als Nahrungsmittel fuͤr den Men⸗ 
ſchen; je mehr aber einzelne Theile des Thieres oder das 
Thier uͤberhaupt krankhaft ergriffen iſt, ein deſto ungeſuͤnderes 
Nahrungsmittel wird es. 1) Der mediziniſchen Polizei muß 


fluͤchtige Schärfe, wo fie hingegen getrocknet ohne Nachtheil ver⸗ 
fuͤttert werden. Dahin gehören 1) Colchicum, 2) mehrere Ras 
nunculusarten, 3) Anemonen u. drgl. mehrere. Ferner werden 
in manchen Gegenden 4) Rhinanthus, 5) Pedicutaris, 6 Grati- 

ola, 7) Alisma Plantago, 8) Linum catharticum, befonders auf 

ſumpfigen Wieſen und am Waſſer in Menge angetroffen, welche 
auch als ſchaͤdlich bekannt ſind, ohne noch des Wollgraſes und 
der zahlloſen Riedgraͤſer zu gedenken. Triften, wo ſolche Pflanzen 
haͤufig gefunden werden, muͤſſen zum Abweiden vermieden werden. 

Dahingegen bieten Wieſen, auf welchen die Semillusculosi, wos 

hin 9) Taraxacum, und die Leguminoſen, wohin alle Arten Klee 

gehören, und ferner das Melampy rum häufig wachſen, die beſte 

Fuͤtterung dar, und demnach wird das Fleiſch und die Milch der 

auf ſolchen Triften geſaͤttigten Thiere, beſondere Vorzuͤge haben. 

4) Es wird nicht noͤthig ſeyn, die Krankheiten des Rindviehes in 
Erwaͤgung zu bringen, welche einen nachtheiligen Einfluß auf 
die Saͤfte und Fleiſchmaſſe des Thieres haben, und wodurch beim 
Genuſſe des Fleiſches ſolcher getoͤdteten Thiere leicht krankhafte 
Regungen im menſchlichen Koͤrper veranlaßt werden koͤnnten. 
Krankheiten dieſer Art find ungefähr folgende? 

a) Stumpfſinn, eine nervoͤſe Rindviehkrankheit, wobei vorzuͤglich 
die Leber des Thieres krankhaft veraͤndert wird. Das Fleiſch 
folder kranken Thiere hat feinen guten Geſchmack verloren, 

iſt gewoͤhnlich bitter und ſehr trocken. LE 4 


* 
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es beſondere Obliegenheit ſeyn, das verkaͤufliche Fleiſch einer 
85 igen Controlle zu unterwerfen, beſonders da, wo das 
Schlachten von ſchmutzigen und betruͤgeriſchen Juden betrieben 
wird, die keinen Anſtand nehmen, mit Krankheiten befallene 
Thiere zu ſchlachten und das ekelhafte Fleiſch feil zu bieten. 
Ein zweiter Gegenſtand für das mediziniſch⸗ polizeiliche Gebiet 
iſt die Verhuͤtung des Abhetzens der zu ſchlachtenden Thiere durch 
Hunde. Ich will nicht erwaͤhnen, daß es zu den größten 
Rohheiten eines kultivirteu Volkes gehöre, Thiere ohne Noth 
in einen geaͤngſtigten Zuſtand zu ſetzen; fondern ich will nur 
darauf aufmerkſam machen, wie das Fleiſch eines Thieres, 
deſſen Nerven⸗ und Blutſyſtem durch das Anhetzen in eine 
widernaturlihe Exaltation verſetzt worden, ſtatt Nahrungsmit⸗ 
tel zu werden, Gift werden muß. Das Fleiſch ſolcher gehetzten 
Thiere iſt gewöhnlich mißfarben, ſehr muͤrbe, und neigt ſchnell 


zur Faͤulniß. * 

a N §. 9. | 5 N 
Es geſchieht nur felten, daß Menſchen das Fleiſch des 
Rindviehes roh und unzubereitet genießen, obſchon das rohe 
b) Das Nagen der Kuͤhe, oder die Leckſucht, eine Krank⸗ 

heit der Verdauungsorgane, der Druͤſen, des lymphatiſchen 
Syſtems überhaupt, und mit widernatuͤrlichen Veränderungen 
der Lunge. Solche Thiere entkraͤften, das Fleiſch derſelben 
verliert ſich, die Milch vermindert ſich, verliert ihre Conſiſtenz, 
wird waͤſſerigt und von widrigem Geſchmacke und Geruche. 
Sowohl die Milch als das Fleiſch ſolcher kranken Thiere, wel— 
ches letztere gewoͤhnlich blaß iſt, ſind fuͤr den Menſchen eine 
ungenießbare Speiſe. 

c) Hirſig, eine chroniſche Cachexie, welche im Anfange bloß 
oͤrtlich iſt, in der Folge aber das lymphatiſche Syſtem vorzügs 
lich ergreift, und wodurch endlich allgemeine Verderbniß der 
Saͤfte und hektiſches Fieber bedingt wird. Obſchon in den 
meiſten Staaten der Verkauf des Fleiſches ſolcher geſchlachteten 
Thiere erlaubt iſt, ſo moͤchte ich doch glauben, daß hierin eine 
ſchaͤrfere Polizeiaufſicht nothwendig waͤre, da die Erfahrung 
lehrt, daß die Säfte ſolcher Thiere, welche in dem zten Zeit— 


raume der Krankheit ſich befinden, aufgeloͤſ't und faulicht find, 5 


wodurch ein ſolches Fleiſch alſo nur eine ungeſunde Nahrung 
fuͤr den Menſchen ſeyn kann. . 

d) Die Faͤulung, eine Cachexie, wobei vorzuͤglich das lympha⸗ 
tiſche Syſtem, die Reſorption, Ernaͤhrung, Abſonderung, 
Miſchung der Saͤfte ꝛc. leiden. Das Fleiſch ſolcher Thiere iſt 
weich und blaß, die Leber aber ganz beſonders krankhaft er» 
griffen, und darf ſolches Fleiſch daher in keinem Falle fuͤr 

Menſchen benutzt werden. f | 

e) Abzehrung ift eine Krankheit des Rindviehes, welche durch 
beträchtliche Vereiterungen erzeugt wird; von dem Fleiſche 
gelten die nemlichen Bemerkungen, wie bei der Faͤulung. 


8 


Fleiſch mancher Thiere unſtreitig leichter zu verdauen und weit 
nahrhafter iſt, als gekochtes. Von den Abyſſiniern ſagt man, 
daß ſie die grauſame und unmenſchliche Sitte haben, lebendem 
Rindpiehe aus der Rippengegend Riemen heraus zu ſchneiden 
und ſolches als Leckerbiſſen zu genießen. 1) Bei den kultivir⸗ 
ten Nationen wird das Fleiſch dieſer Thierart nur zubereitet 
genoſſen. Man räuchert daſſelbe, man ſalzt es ein, man bringt 
es in eine Eſſigbeize, man kocht oder bratet es mit und ohne 
Zumiſchung anderer Dinge, oder verſetzt es mit andern Fleiſch⸗ 
arten und Gewuͤrzen, um dieſe oder jene aus den Regeln der 
Kochkunſt entſprungene Speiſe zu fertigen. 2) i 
Unter dem Rindviehe iſt, wie ſchon geſagt worden, das 
Fleiſch der verſchnittenen, nicht ſehr alten, Ochſen als das vor⸗ 
zuͤgliche anzunehmen. on ö i i 
Simeon Sethus ſagt: „Das Fleiſch des Ochſen naͤhrt 
amm meiſten.“ 
Galenus de attenuant. victu bemerkt: „Das Fleiſch des 
Rindes iſt ſaftig und zaͤhe.“ 


1) Die kleinen Maͤgen, oder die ſogenannten Pfalter von Buͤffeln, 
Elenn und Hirſchen werden von den Indianern Nordamerica's 
roh gegeſſen, und eben fo die Nieren. Hat ein Jäger eins von 
dieſen Thieren geſchoſſen, ſo ſchneidet er den Bauch auf, ſteckt 
den Arm hinein, reißt die Nieren heraus und verzehrt ſie noch 
ganz warm auf der Stelle. f 
Eben ſo gut, und weit beſſer als die Europaͤer, ſagt ein 
„e f wiſſen dieſe Indianer die Buͤffelkaldaunen zu bereiten. 
an waͤſcht ſie nur nothduͤrftig in kaltem Waſſer, und kocht ſie 
etpa eine halbe oder dreiviertel Stunden. Dann ſind ſie genieß⸗ 
bar, zwar etwas haͤrter, als wir ſie in England eſſen, aber viel 
wohlſchmeckender und auch nahrhafter, als Kaldaunen, die man, 
wer weiß wie oft, in heißem Waſſer abgebruͤht und 10 oder 12 
Stunden lang gekocht hat. 
Eine Speiſe aus einem Stuͤck rohen Rindfleiſches mit vielem 
Pfeffer und Salz gewürzt, wobei man ſich einer Sauce, welche 
aus den Exkrementen der Eingeweide eines Ochſen, mit Butter, 
Salz, Pfeffer und Zwiefeln zuſammengeſetzt und gekocht iſt, ſoll, 
nach den Berichten einiger Reiſenden, den Habeſchieren als 
Leckerbiſſen dienen, den fie Manta nennen. Statt Eſſigs und 
Oels dient ihnen die Ochſengalle. 
Die Eskimos ſollen ihren Namen von dem Eſſen des rohen 
Fleiſches haben. 0 
8) Die Bewohner Oſt-Florida's zerſchneiden den nicht ſehr gereinig⸗ 
ten Ochſenmagen in ziemlich kleine Stuͤcke, und machen alsdann 
eine dünne Suppe davon, die mit Salz und aromatiſchen Kraͤu⸗ 
tern gewuͤrzt wird, indeß noch immer nicht ſtark genug, um den 
eeigenthuͤmlichen Geruch und Geſchmack zu unterdruͤcken. Dieſes 
von den Einwohnern ſo ſehr geſchaͤtzte, freilich ſehr ſchlechte Ge⸗ 
richt, pflegen die Handelsleute Kaldaunenſuppe zu nennen. 
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Und O00 3. de aliment, ‚facul. cap. I.: . Das Fleiſch des 


Ochſen gibt dem Koͤrper nicht wenig Nahrung und iſt 
nicht leicht zu zertrennenn // Yan 
Und uber das Rindfleiſch überhaupt fagt er an einem andern 
Orte: „Das Rindſteiſch ubertrifft alle andere Fleiſcharten 

an Dichtheit und Zaͤhe; es nutzt dem Junglingsalter am 


meisten, ehe. 5 a 
Nach Eelfus liefert das Rind unter allen Hauptthieren das 


nahrhafteſte und geſundeſte Fleiſch, wie er ſich denn auch 


in folgenden Worten ausdruͤckt: Inter domesticas vero 
quadrupedes gravissima est bubula (caro) Itemque 
ex feris, quo majus quodque animal, eo robustior 
ex eo cibus est. in n Fe 
Petrus Crescent. ſagt: Praecipue autem boum adulro- 
rum carnes vitiosum succum generant et contumaces 
sunt coctioni idque eo magis, quo seniores fuerint; 
juniorum enim temperatae sunt, corpus bene alunt 
roburque et sanitatem ejus tuentur. 7 
Und Hippocrates erwahnt ſchon lib. II. de ratione victu: 
„Das Rindfleiſch iſt nahrhaft; es iſt ſchwer zu verdauen, 
weil dieſes Thier dickes und vieles Blut hat. Fleiſch, 
Blut und Milch ſind ſchwer. Diejenigen, welche eine 
dunne Milch haben, haben auch leichtes Fleiſch und Blut.“ 


H. 10. 
Wenn das Fleiſch des ausgewachſenen maͤnnlichen und 


weiblichen Rindviehes von 3 Monaten bis zum hoͤheren Alter, 


wegen feſter Conſiſtenz und derbem Faſerſtoff, von ſchwaͤchlichen 
Menſchen nicht vertragen wird, und faſt in keinem Falle, es 
mag geſotten, gedaͤmpft, gerauchert oder gepoͤkelt feyn, Kranz 


ken als Speiſe dienen kann; fo moͤchte das Fleiſch der jun⸗ 


geren Thiere, vom 14ten Tage nach der Geburt bis zu drei 
Monaten, welches unter dem Namen Kalbfleiſch bekannt iſt, 
eine Stelle in der Speiſeliſte fuͤr manche Kranke behaupten. 
Dieſes juͤngere Fleiſch iſt bei weitem zaͤrter, hat viel Gallerte, 
weniger Faſerſtoff, und nur ſehr wenig und zartes Fett. 1) 
Es dient daher für ſchwache Verdauungsorgane, Rekonvpales— 


zenten und das Kindesalter. Das Fleiſch iſt um ſo beſſer, 


ſchmackhafter, zum Genuſſe fuͤr Kranke geeigneter, ſo lange 
das Kalb noch ſaugt; die Entwoͤhnung deſſelben und das Suts 
tern mit andern Nahrungsmitteln, machen das Fleiſch ſchon 


1) Wenn unter das Futter der Kaͤlber ein Stuͤckchen Kreide unter⸗ 
miſcht wird, ſo lange ſie noch ſaugen; ſo ſollen ſie fett und ihr 
Fleiſch vortrefflich werden. 6 | NE 


- 
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nicht mehr als Speiſe für Kranke dienen ſoll. 


Und Platina ſagt: Hauc itaque non injuria mensae 
nabilium crebro repet unt. 


1 
7 tele. 1 
inen 
1 4 IE Ei 


Das Fleiſch des Ur iſt gewoͤhnlich nicht ſo ſchmackhaft, 


als das des zahmen Rindes; es iſt faſericht und hart, aber 


ſehr nahrhaft. Diejenigen Thiere, welche in den Waͤldern 


Indiens wohnen, werden nicht ſelten 4000 Pfd. ſchwer, und 

find, weil ſie ſich von vielen gewurzhaften Krautern naͤhren, 

eine ſehr wohlſchmeckende Speiſſ e. 

Im Ganzen hat der Bifon ein gutes Fleiſch, doch ſchaͤtzt 

man das der Kuh, Eh ern als das des Stieres. Das Fleiſch 
i 


des americaniſchen Biſon iſt eßbar, und nach den Behauptun⸗ 
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gen glaubwuͤrdiger Reiſenden, fo frei von allem Nachgeſchmack 
daß es unſerm Rindfleiſche ſehr nahe kommt. Er ar iſt 
es, daß das Fleiſch der Kuͤhe, die einige Zeit traͤchtig geweſen 
find, fuͤr das beſte gehalten wird. Fur den größten Lecker⸗ 
biſſen gelten die Kaͤlber, die aus dem Bauche der Kuhe her: 
ausgeſchnitten find. Das Fleiſch an dem Hoͤcker, der durch 
eine ungewoͤhnlich lange Fortſetzung der Knochen an dem Wi⸗ 
derriſſe entſteht, beſteht fo gleichfoͤrmig aus Fett und Magerm, 
daß es für ſehr leckerhaft gehalten wird. Auch die Zungen 
ſind 77 wohlſchmeckend und immer ſehr fett, wenn auch das 
Thier ſelbſt noch jo mager iſt. 5 Ya 
Die Eingebornen Nord = America's verzehren die Gebaͤr⸗ 
mutter der Biſon, Elennthiere und Hirſche ſehr begierig, und 
eſſen ſie, ohne ſie vorher zu waſchen, oder etwas anderes da⸗ 
mit vorzunehmen. Der Inhalt wird nur herausgeſchuͤttet und 
der unreinliche Sack an einer Stange gerade uͤber das Feuer 
eine Weile gehalten. | 
Das Fleiſch des Biſamſtieres ift zwar eine geſunde Speiſe, 


doch riecht und ſchmeckt es ſo ſtark nach Biſam, daß der Eu⸗ 


ropaer ſich nur aus Noth bequemen kann, davon zu eſſen. 
Es hat ſehr wenig Aehnlichkeit mit dem Fleiſche der weſtlichen 
Buͤffel, mehr aber mit dem vom Elennthiere. Die Kalber 
und jungen Kuͤhe ſind eher zur Speiſe zu gebrauchen, als die 
Stiere. Außerordentlich ſtark riechen die Zeugungstheile dieſer 
Thiere nach Biſam, und der Urin ſelbſt enthalt eine betraͤcht⸗ 
liche Quantitat diefer Subſtanz. Schneidet man die magern 
Theile des Fleiſches in duͤnne Scheiben, trocknet dieſe an der 
Sonne oder am Feuer, und ſchlägt fie alsdann zu Pulver; 
0 gibt dieſes nicht allein eine nahrhafte, ſondern auch wohl⸗ 
chmeckende Speiſe, die noch zudem den Vortheil gewaͤhrt, 
daß ſie auf Reiſen bequem fortzubringen iſt. a 

R. Forſter erzählt in dem Magazin der Reiſebeſchrei⸗ 
bungen, daß Drage's, am Scharbock leidende Schiffsmann⸗ 
ſchaft, durch den Genuß dieſes Fleiſches ihre Geneſung in Kur⸗ 
zem erhalten hatten. E 

Das Fett dieſer Thiere iſt ganz weiß, ein wenig mit hell⸗ 
blau tingirt. VOM 

Das Buͤffelfleiſch iſt zwar faftig, dabei aber grob und 
durchgaͤngig nicht wohlſchmeckend. Die Tunkineſen verzehren, 
gleich den Nord-Americanern, das aufere Häutchen, welches 
die neugebornen Buͤffel noch umhuͤllt, mit beſonderer Leckerei, 
und ſchaͤtzen die der Stiere höher, als die der weiblichen 
Thiere. Dieſe Haͤutchen werden jedoch von den Tunkineſen 
zuerſt gereiniget und forgfaltig gewaſchen. 

Der grunzende Buͤffel hat ein fettes, aber nach Moſchus 
ſchmeckendes Fleiſch. W | 


4 


Deer afticaniſche Büffel liefert ein grobes, mageres, un⸗ 
verdauliches, ſchlechtſchmeckendes Fleiſch h. 


Ba } 


Dias Fleiſch dieſer verſchiedenen männlichen und weibli⸗ 
chen Thiere, in ſeinen verſchiedenen Zubereitungen, iſt nur fuͤr 
den gefunden Menſchen, und zwar fur das Juͤnglings⸗ und 
Mannsalter, als Nahrungsmittel anzuerkennen, indem es 
eine ruͤſtige und kraͤftige Verdauungskraft erfodert. . 
| Bei Menſchen, wo die Arteriellitaͤt beſonders vorwiegt, 
die Cataſcheſis ſehr kulminirt iſt, und die Reproduktion akma⸗ 
ſtiſch geworden, iſt der taͤgliche Genuß des gekochten, gedaͤmpf⸗ 
ten, gebratenen und eingepoͤkelten Rindfleiſches zu verfagen, 
da einem ſolchen oͤfteren Genuß eine uͤberwiegende Polychilie 
und Polypionie, ja eine Uebernaͤhrung folgen, durch die in 
dieſem Fleiſch enthaltene Gallerte der plaſtiſche Antheil im 
Blute pradomirend und eine Pyknoſe erzeugt werden koͤnnte. 
Solchen Potenzen folgen Krankheiten des erhoͤhten reproduk⸗ 
tiven Lebens, Entzuͤndungen oder Anlagen dazu, Blutſchlag⸗ 
fluͤſe, und beſonders wegen der Verdickung der Säftenmaſſe 
Anlage zu Unterleibsſtockungen oder wirkliche Unterleibsſtockun⸗ 
gen. Wo aber die organiſche Cohaͤſion zu locker, der Flues⸗ 
zenzprozeß hervorwiegend und es darum zu thun iſt, dem 
Blute eine plaſtiſchere Beſchaffenheit 3 da dient, vor⸗ 
ausgeſetzt, daß dieſer Flueszenzprozeß nicht von herabgeſtimm⸗ 
ten Verdauungsorganen 59 50 


rs 
Mi; 


. 2 N rt, und verſichert, daß dieſelbe 
kraͤftig genug ſind, dieſes Nahrungsmittel zu verarbeiten, das 
gebratene oder gedaͤmpfte Rindfleiſch als naͤhrende und kraͤf⸗ 
tige Speiſe. Das gekochte aber, ſo wie das geſalzene, hat in 
ſolchem Falle keinen Werth. eee eee 
Dem Greiſe, dem Kinde, und Menſchen mit empfindli⸗ 
chen, zarten Verdauungsorganen darf das Rindfleiſch in kei⸗ 
ner ſeiner Zubereitung oft und in Maſſe gegeben werden. 
Kranken mag man es unter keiner Bedingung erlauben, und 
ich kann daher keineswegs mit der Anſicht des Herrn Hofrath 
Hildebrand, der in Hufeland's Journal, Zr Bd. 18. St. 
pag. 19, wo er von der Hypochondrie handelt, ſolchen Kranken 
trockenes Rindfleiſch und rohen Schinken, als ihrer Verdauung 
entſprechend, vorſchreibt, uͤbereinſtimmen, indem dieſe Krankheit 
gewoͤhnlich eine Anhaͤufung grober, unreiner Stoffe, oder eine 
Verſtimmung des ganglioͤſen Syſtems, und eine durch dickes, 
zaͤhes Blut veranlaßte Stockung des Kreislaufs im Unterleibe, 
als Grundmotive hat. In dieſen oder jenen Fallen wuͤrde alſo 
dieſer derbe Faſerſtoff mit feinem zu conſiſtenten Gluten der 
Verdauung eines ſolchen Patienten hoͤchſt laͤſtig fallen. 
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af Ganz befondersynachtheilig) iſt der Genuß dieſer Fleich⸗ 
akten in entzuͤndlichen und faulichten Fiebern und bei Anſ⸗ — 


altet, Vel Menschen, die, ohne allgemein zu leiden, an 
de zu leiden pflegen, koͤnne es der einzige Fall ſeyn, 
wi e ſich als unſchaͤdlich und den Leiden entſprechend 


an n de 
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F IE ERDE 1 SEINE NER SIT 
Vorzuͤglich natheilig für die Geſundheit, iſt der haͤufige 
Ge uß des gepoͤkelten Rindfleiſches. Durch die Zubereitung 
dieſes Fleiſches mit Neutralſalzen wird die Digeſtion ſehr irri⸗ 
tirt, und wenn der Reiz anhaltend einwirkt, der Kreislauf 
und alle naturlichen Abſonderungen in widernatuͤrliche Anregung 
gebracht. Der Magenſaft erleidet eine ammoniakaliſche Aus⸗ 
artung, es erzeugen ſich nach und nach alle jene nachthei⸗ 
ligen Folgen, die in ihrer Andauer die Chylopoeſis mangelhaft 
machen, und das Blut und die abgeſchiedenen Saͤfte der 
Colliquation nähern. Gänzlicher Verluſt des Appetits, Druck 
und Schwere in der Magengegend, faulichtes und beſonders 
das ſogenannte ranzigte Aufſtoßen (Cnissoreymia) find die 
Vorboten, welche dieſer totalen Cacochemie vorangehen. 
„ Eine eee legt der oͤftere Genuß des ge⸗ 
poͤkelten Fleiſches zu ſkorbutiſchen Entzuͤndungen, chroniſchen 
Exanthemen, arthritiſchen Leiden und faulichten Fiebern. 
. Wenn daher die Verdauungsgktivität zur Kochung und 
Aſſimilation nicht lebendig und kraftig genug hinwirkt, ſchon 
Crudidaten ſich gebildet haben, wenn eine Nervenunthaͤtigkeit 
der Nervengeflechte des Magens und des Unterleibes obwaltet; 
ſo vermeide und warne man vor dem Genuſſe des gepoͤkelten 
Rindfleiſches. Es bleibt in ſolchen Fallen, da die Reaktion 
mangelt, lange unpergrbeitet im Magen liegen, verdirbt und 
erzeugt die gemeldete üble Miſchung der Safte, SELL IR 
Bei allen Dysfrafien , Erſchlaffung der Darmſchleimhaͤute, 
bei Ragnation in den Blut⸗ und Lymphgeſaͤßen, überwiegender 
Venoſitaͤt im Pfortaderſyſtem, daher abgeleiteter Hypochondrie, 
Melancholie, Polycholie, ikteriſchen und andere kahechtiſchen 
Leiden, darf das gepoͤkelte Rindfleiſch als Speiſe nie verwen⸗ 
zet werden. Die in dieſem Leiden vorherrſchende Kondenſa⸗ 
tion im Blute nimmt beim Genuß ſolches Fleiſches mehr und 
mehr zu, es wird durch dieſe Stockungen in den venoeſen 
Gefaͤßen die Miſchung der Safte veraͤndert; ſie werden 
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trennbarer, oder arten aus, und veranlaffen durch ihre Aus⸗ 
artung Reizungen auf das arterielle Syſtem, wodurch allge⸗ 
meine oder oͤrtliche Entzuͤndungen erzeugt oder vermehrt, vor⸗ 
handene Skirrhen und Druͤſenanſchwellungen im Unterleibe 
verſchlimmert oder neu organiſirt werden. | 


Iſt im Blute urſpruͤnglich ſchon die Neigung zur Liques⸗ 
zenz vorneigend; ſo ſteigern ſich beim Genuſſe des geſalzenen 
Fleiſches die abnormen krankhaften Sekretionen noch mehr, 
es entſtehen oder vermehren ſich Blennorrhoen, Leukorrhoen, 
Metrorhoen, die vitale Sphare des lymphatiſchen Syſtems 
wird getruͤbter, die organiſche Cohafion wankender, und die 
allmaͤhlige Catalyſe des organiſchen Seyns bedingt. 


F. 14. 


Weiter ſchadet der Genuß des geraͤucherten oder gepoͤkel⸗ 
ten Fleiſches bei chroniſchen Entzuͤndungen und beſonders bei 
ſkrophuloͤſen Perſonen, die von unverdauten Nahrungsmitteln 

ſtrotzen, ſo wie bei jenen, die dicke Baͤuche und atrophiſche 
Gliedmaßen haben; bei hartnaͤckigen Hautuͤbeln, Flechten, 

Kopfgrind; wenn die vegetativen Krankheitsformen ſchon eine 

oͤhere Organiſationsſtufe erreicht haben, wie z, B. bei Luſt⸗ 
euche in den fibroͤſen Haͤuten und im Knochenſyſtem; ferner 
bei Nervenkrankheiten, von Störung des vegetativen Lebens 
herruͤhrend, bei abnormer krankhafter enen e ſchnell 
um ſich greifenden und zerſtoͤrend einwirkenden ſyphylitiſchen 

Geſchwuͤren, bei dyskraſiſchen atoniſchen Geſchwuͤren, wo eine 
uͤbeltiechende Jauche abgeſondert wird; bei ſkrophulöſen und 
ſcharfen Entzündungen der Augenlieder und Bindehaut; bei 
dyskraſiſcher Caries, bei kraͤtziger Beſchaffenheit der Saͤfte, 
A in beſtimmten Ablagerungen auf der Haut kenntlich 
ma t. 

Da es ſich durch die Erfahrung beſtaͤtigt, daß der haͤufige 
Genuß des gepoͤkelten Fleiſches durch die eigne Schaͤrfe und 
veranlaſſende Stockungen in den venoͤſen Gefäßen des Unter⸗ 
leibes, daher konſenſueller Reiz, vermoͤge des großen ſympa⸗ 
Halba Nervens, die naͤchſte Motive zur Geilheit 1) und 

elbſtbefleckung abgibt; ſo muß der Genuß dieſes Fleiſches 
denjenigen Individuen beſonders unterſagt werden, welche an 


1) Die juͤdiſche Nation, die Englaͤnder, die Seeleute und die nordi⸗ 
ſchen Kuͤſtenbewohner, welche bekanntlich viel geſalzenes Fleiſch 
genießen, neigen deßhalb ſo ſehr zut frequenten Ausuͤbung des 
Geſchlechtstriebes, obſchon bei den meiſten die klimatiſche und 
konſtituelle Dispoſition gerade ſolchen widernatuͤrlichen Trieben 
entgegenſtehet. g 
4 


RR... 
Mutterwuth, Satyriaſis und Priapismus leiden, und ſich mit 
der ſtummen Suͤnde befaſſen, oder an deren Folgen laboriren. 


U 


§. 15. 


Die Eingeweide des Rindviehes ſind fuͤr Kranke als Nah⸗ 
rungsmittel unpaſſend. Einige Schriftſteller empfehlen zwar 
das Gehirn als eine aus 10,156 in Waſſer meiſtens aufloͤsli⸗ 
chen Eiweißſtoff, 10 ſchmierigen, nicht kryſtalliniſchem Fette, 
bosch Lal Ammoniak, phosphorſauerm Natrum, phos⸗ 
phorfaverm Kalk, phosphorſaurer Bittererde, ſalzſauerm Na⸗ 
trum und Spuren von Eiſen mit 75 bis 80 Waſſer 9 
Subſtanz, in einzelnen Koͤrperleiden als zutraͤgliches Nah⸗ 
rungsmittel; indeß mag dieſe viel eiweißſtoffhalti e Pulpe einzig 
und allein bei Abzehrungen, Entkraͤftungen uͤberhaupt, und im 
Stadio der Rekonvaleszenz bei nicht unkraͤftig gewordenen 
Verdauungsorganen, und zwar in kleinen Gaben und gut zu⸗ 
bereitet, anpaſſen. e, f OFT, 
| Diefe ſehnichten, knorpelichten, membranoͤſen Theile dieſer 
Thiere, ſo wie das Euter der Kuͤhe, ſind eine hoͤchſt ſchwer⸗ 
verdauliche Speiſe, kaum genießbar für den gefunden, Fraftigen 
Menſchen, fuͤr den Kranken ganz verwerflich. | 
„Die Knochen, beſtehend aus 33,30 erdigen Salze und 
Geaͤder, 2,45 Natron mit wenigem Kochſalze, 3,85 kohlenſ. 
Kalk, 55,45 phosphorſ. Kalk, 2,90 Fluorcalcium, 2,05 phos⸗ 
phorſ. Bittererde, das in den Knochen enthaltene Mark, wel⸗ 
ches aus Haͤuten und Adern 1, Markfett 96, Blutwaſſer 3, 
beſteht, ſind nur in ſo fern als Nahrungsmittel fuͤr den ge⸗ 
ſunden und kranken Menſchen zu betrachten, als aus ihnen 
eine kraͤftige Bruͤhe oder kraͤftige Gallerte bereitet wird. 


§. 16. 


Fleiſchbruͤh en. — Ein allgemein bekanntes Nahrungs⸗ 
mittel, welches wit durch eigene Zubereitung aus den verſchie⸗ 
denen Koͤrpertheilen des Ochſen und der Kuh gewinnen, iſt 
die Fleiſchbruhe, eine ſehr verdunnte Gallerte, Die Berei⸗ 
tungsart derſelben iſt zu bekannt, als daß ſie einer beſondern 


Erwähnung beduͤrfe. 1) 


1) In England gebraucht man häufig ein Dekokt aus ganz magerm 
(beelteg, Rindfleiſchthee) als Tiſane. Das Fleiſch wird langſam 
mit Waſſer abgekocht, und alles Fett abgefuͤllt. Es iſt ſchmack⸗ 
haft, naͤhrend, und man kann es nach Befinden bis zur ſtaͤrkſten 
Kraftbruͤhe concentriren. 
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Wenn die aus geſundem und friſchem Fleiſche, durch 
Auskochen bereitete Bruͤhe, als ein Fraftiges Nahrungsmittel 
fuͤr den geſunden Menſchen, ohne Ruͤckſicht des Alters, er⸗ 
wieſen iſt; ſo iſt andrerſeits auch deſſen wohlthaͤtige Einwirkung 
auf den kranken Organismus nicht zu verkennen. Auch ganz 
ſchwache Verdauungswerkzeuge aſſimiliren dieſe maͤßig ver⸗ 
dünnte Gallerte, und ſelbſt für den tragen Magen wird fie 
ein vortrefflich gelindes Reizmittel. 1 | 
Soll indeß eine ſolche Fleiſchbruͤhe ſchwachen Verdauungs⸗ 
werkzeugen conveniren; ſo darf ſolche weder zu duͤnn noch zu 
conſiſtent ſeyn. Eine kaͤrglich zubereitete, ſehr verduͤnnte Suppe, 
erſchlafft ſchwache Verdauungswerkzeuge noch mehr, und nährt 
geſunde zu ſparſam. 1 
Mar achte vorzuͤglich darauf, daß bei den (ie Kranke 
zubereiteten Fleiſchbruͤhen das Fett ſorgfaͤltig abgeſchoͤpft werde, 
indem daſſelbe manchem Kranken widrig und den Verdauungs⸗ 
werkzeugen ſchwer fallt. Es iſt eine unter dem Landvolke zu 
ſehr eingeniſtete Gewohnheit, ihren Kranken, nach ihrer Mei⸗ 
nung, dadurch eine vorzuͤgliche Wohlthat zu erzeigen, daß 
ſie denſelben ſehr mit Fett angeſchwaͤngerte Suppe darreichen. 
Ich habe durch ſolche uͤble Gewohnheiten mancherlei Leiden 
entſtehen und ganz ungefaͤhrliche Krankheiten in hartnaͤckige 
und hoͤchſt gefahrvolle Leiden verwandeln ſehen. Namentlich 
wird dieſe uͤble Sitte bei Woͤchnerinnen in Anwendung ge⸗ 
bracht, wodurch bei denſelben entweder gefaͤhrliche Fieber er⸗ 
zeugt, oder ſchon vorhandene ungefaͤhrliche Fieber hoͤchſt boͤs⸗ 
artig ausgebildet werden. Der praktiſche Arzt Hr deßhalb 
10 beſonderes Augenmerk auf ſolche Volksgewohnheiten zu _ 
richten. a | 
Bei entzündlichen Leiden, hoͤchſtgeſteigerter Reproduktion, 
und uberhaupt da, wo das Blut ſich zur visciden Erſtarrung 
neigt, duͤrfen ſolche fluͤſſige Fleiſchgallerten entweder nur fehr 
ſparſam und mit großer Vorſicht, oder gar nicht gereicht wer⸗ 
den. Conſtitution, Alter, Lebensweiſe, Art und Grade der 
Krankheit, muͤſſen hier den Arzt in ſeiner Indikation leiten. 


— 


§. 17. 


Gallerte. — Wird der durch Kochen des Fleiſches und 
der ubrigen Theile des Thieres mit Waſſer erhaltene Abſud 
mehr und mehr eingekocht; ſo erhaͤlt man eine Maſſe, welche 
man in erkaltetem Zuſtande die Gallerte, Sulze oder Gelee 
nennt. Setzt man dieſen Verdunſtungsprozeß noch weiter 
fort; ſo vertrocknet dieſe Gallerte zu einer feſten, dem Leime 
ahnlichen Maſſe, welche man die trockne Gallerte oder Bouil⸗ 

lon nennt, und die gewöhnlich in Tafeln geformt vorkommt. 
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Dieſe Gallerte iſt ein eigenthuͤmlicher Beſtandtheil des 
Thierreichs, und ganz vorzuͤglich in der Kryſtalllinſe und den 


— 
— 


Knochen enthalten, wie durch die Erfahrung bewieſen iſt. 
In 1 Pfund friſcher Knochen iſt zweimal ſo viel trockne, naͤ 
rende Gallerte vorfindlich, als in 1 Pfund friſchem, magerm, 
knochenloſem Fleiſche. | Dat . 
„Obbſchon die Sehnen, das Horn, die Haute und die Ge⸗ 
daͤrme der Thiere dieſe Gallerte ebenfalls enthalten und die⸗ 
ſelbe aus ihnen bereitet werden kann; ſo iſt die Gallerte, 
welche aus den Knochen, der Kryſtalllinſe und dem Fleiſche 
bereitet wird, jener doch weit vorzuziehen, da in dieſer mehr 
Osmazom⸗ und Gallerte-Grundſtoff enthalten iſt, wo hinge⸗ 
gen jene einen unangenehmen Geſchmack beſitzt, und ſich in 
Farbe und Conſiſtenz dem Tiſchlerleime naͤhert. Hermbſtaͤdt 
ruͤhmt an, bei Bereitung der Bouillon, vor dem Eindicken 
einen Zuſatz pon einigen Ruben, Zwiebeln und Salz zu ma⸗ 
chen, wodurch ſie an angenehmem Geſchmacke und Wirkſam⸗ 


L 


keit gewoͤnne. 
5. 18. 117 0 
5 Bereitungsart der Gallerte. — 15 8 
die ſehnichten, knorpelichten und knochichten Theile des friſch 
geſchlachteten Rindviehes, wird in kleine Portionen zerſtuͤckelt, 
mit einigen andern Fleiſcharten aus dem Thierreiche, einigen 


Gewuͤrzen und Salz gemengt, in einen Papiniſchen Topf ge⸗ 
fuͤllt, mit einer hinreichenden Quantitaͤt Waſſer uͤbergoſſen, 


zum Feuer geſetzt und in beftandigem Kochen unterhalten. 


Wie viel Fluͤſſigkeit durch das Kochen allmaͤhlig conſumirt 
wird, fo viel wird allmaͤhlig wieder hinzugegoſſen, und dieſes 
ſo oft wiederholt, bis alles Fleiſch aufgeloͤſ't erſcheint. So⸗ 
nach preßt man dieſe Bruͤhe noch warm durch ein Tuch und 
pruͤft ihre Conſiſtenz, indem man einige Tropfen davon auf 
einen kalten Gegenſtand fallen laͤßt; erſcheint bei dieſer Pruͤ⸗ 
fung die Brühe noch zu waͤſſerich, fo wird dieſelbe noch ein- 
mal zum Feuer geſetzt und das Abdampfen bis zur gehoͤrigen 
Dicke fortgeſetzt. Man gießt dieſelbe hierauf in flache, geraus 
mige Schuffeln aus, läßt ſie hinlaͤnglich abkuͤhlen, reiniget fie 
von dem oben aufſtehenden Fette und hebt ſie an einem kuͤ 
len Orte zum Gebrauche auf. Perl N 
Den Nutzen dieſer Bereitungsart beſtaͤtigt Anton de 
Haen in ſeinen Vorleſungen zu Boͤrhavens patholog. In⸗ 
ſtitut., indem er ſagt: Ergo praestat. carnes coquere ma- 
china Papiniana, in qua omnis vapor, caeteroqui in 
aërem dispellendus, retinetur; vel saltem in vase arcte 
clauso ut pareat quam minimum, id quod tamen contra 
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Germanorum consuetudinem est, qua omnia vasis co- 
quunt apertis. % l nen il 


§. 19. 


Wenn man die duͤrren Flechſen, Hörner, Knorpel und 
Häute des Rindviehes lange genug mit Waller kocht, die ab⸗ 
geſchaͤumte und buecbaeleihte Fluͤſſigkeit hierauf bis zur Dicke 
einkocht, und dann zu duͤnnen Platten ausgießt; fo erhalt 
man den Tiſchlerleim. Aus dieſem Leime hat Dr. Seguin 
eine zum mediziniſchen Gebrauche taugliche Gallerte bereitet. 
Zu ihrer Bereitung wird 6 Pfund guter, moͤglichſt durchſich⸗ 
tiger Leim in 30 Pfund Waller aufgelöf’t, mit Eiweiß abge⸗ 
klaͤrt, ſonach durchgeſiehen und 3 Pfund Zucker zugeſetzt. 
Dieſe Fluͤſſigkeit wird alsdann uͤber gelindem Feuer ſo lange 
abgedampft, bis ? des Waſſers verdampft find, worauf fie 
in bre mit einem Rande verſehene Formen ausgegoſſen 
Wird! 112% 1491 0 | Oh 
Auf dieſe Weiſe fol man eine gute und ſchmackhafte 
Gallerte gewinnen; indeß verurſacht fie, auf ſolche Weiſe zu⸗ 
bereitet, Geſunden und Kranken oͤftere Nachtheile und jucken⸗ 
de Hautausſchlaͤge, was feinen vorzuͤglichen Grund darin hat, 
daß in Fabriken, wo ſolche Colla bereitet wird, oft faulicht⸗ 
thieriſche Subſtanzen zur Verfertigung genommen werden. 
Iſt es darum zu thun, auf eine wohlfeile Bereitungsart der 
Gallerte Ruͤckſicht zu nehmen, fo verdient die des Cadet de 
Vaux den Vorzug, welcher 1 Pfund reinlicher, pulveriſirter 
Knochen mit 8 Pfund Waſſer auͤsgekocht und dadurch 3 Pfd. 
allerte gewinnt. | ia sure 
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5 nu Faͤllen, wo es dem Arzte nothwendig wird, 
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1) A nton de Hae n in feinen Vorleſungen über Börhavens pathos 
logiſches Inſtitut., beleuchtet die Behauptung mehrerer Schrifte 
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fie ift aber angenehm von Geſchmack, und wird von jedem 
Magen leichter vertragen, und kann in einer groͤßern Quan⸗ 
titaͤt, ohne Beſchwerde zu erregen, genoſſen werden. 
| Thilow fand durch feine Verſuche, daß die Kryſtall⸗ 
linſe, 1) beſonders des Rindviehes, aus vorzüglich reiner 
Gallerte mit Eiweißſtoff beſteht. Aus dieſem Grunde, und 
weil ihr alles Ekelhafte abgeht, glaubte er ſie da, wo auch 
andere Arten thieriſcher Gallerte ihren entſchiedenen Nutzen 
bewahren, mit noch höherem Erfolge anwenden zu duͤrfen. 
Er erhielt aus 6 Drachmen getrockneter, aus friſchen Rinds⸗ 
augen genommenen Kryſtalllinſen mit 4 Unzen lauwarmen 
Waſſer, eine konſiſtente, reine und nicht im Mindeſten ekel⸗ 
hafte Miſchung. „ n l eee (banal e 
Chemiſche Eigen ſchaft der thieriſchen Gallerte 
und naͤchſte Wirkung derſelben auf den thie⸗ 
riſchen Organismus. | i Tale 
Die chemiſchen Grundbeſtandtheile der thieriſchen Gallerte 
ſind vorangehend ſchon erörtert worden, und es bedarf daher 


ſteller auf folgende Weiſe mit nachdruͤcklicher Kritik, indem er 
ſagt: Praeferunt jus ex carne et pede vituli, juri parato ex 
macra parte superiori femoris; praeferunt jus annosi bovis 
juri junioris etc. 
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Und an einem andern Orte: Ratio, cur praeferunt, est, 
quod jura, quo gelatinosiora, eo ipsis fortioris nutrimenti- 
ad parent esse. ö Eh Dan 
Contrarium tamen verum est. Etenim animal, quod est 
in flore suae respectivae aetatis, plus habet succorum nutri- 
tiorum, quam quod origini proximum aut interitui. In ju- 
niori nimis animali sunt pleraque aquosa, mucosa, unde vires 

paucae; in vetusta aetate vasa concrevere invicem, tendines 
acti ossei (ut imprimis in gallis et gallinis indicis passim in 
mensis videre est) et cum senio debilitas crescit; ergo si op- 
portunum nutrimentum quaeramus, id non ex veteri animali 

sed ex eodem maturae aetatis erit petendum, Dr. Geofroy 
jun. in act. academ. Rg. scient experimenta, quae cii ca con- 

Perc 6 gelatinarum ex variis carnibus instituerat; invenit 

in carne vitulina adesse materiae gelatinosae majorem partem, 
quam in bubula, in ovilla majorem, quam in vitulina eto. 

1) Nach Berzelius enthält die Kryſtalllinſe 58,0 Procent Waſſer, 
38,9 beſondere beim Sieden gerinnende Materie (welche mit Aus⸗ 
nahme der Farbe alle Eigenſchaften des faͤrbenden Stoffes des 

Blutes enthaͤlt), 2,4 ſalzſauren und milchſauren Salzen und einen 
in Alkohol aufloͤslichen Stoff, 1,3 bloß in Waſſer loͤsbaren Stoff, 

und einige phosphorſaure Salze, und 2,4 unaufgeloͤſ'tem Zel⸗ 

lengewebe. | ne 
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nur noch das Spezielle über ihre Eigenſchaft und Beſchaffen⸗ 
heit angefuͤhrt zu werden. | if N 

Die Gallerte iſt eine geruch⸗ und geſchmackloſe Subſtanz 
von gelblicher und weißlicher Farbe, elaſtiſch, ſproͤde, durch⸗ 
ſichtig, muſchelig im Bruche, in waͤſſerigem Weingeiſte loͤslich. 
Eine waͤſſerige Aufloͤſung derſelben wird durch Sauren nicht 
getruͤbt. Gerbeſtoff verwandelt die waͤſſerige Aufloͤſung der 
Gallerte in eine ee Fluͤſſigkeit, welche in e Hage 
eine im Waſſer unaufloͤsliche, dem elaſtiſchen Harze aͤhnliche 
Maſſe abſcheidet. Concentrirter Eſſig loͤſ't Gallerte in Menge 
auf, ſcheidet indeß in der Ruhe einen großen Theil wieder 

aus. Gallerte laͤßt die Pflanzenfarben unveraͤndert, fault bei 
einer warmen Temperatur ſehr bald, erzeugt zuerſt eine Saͤure, 
dann unter ſtinkendem Geruche Ammoniak; wenn man ſie 
eindickt und auf brennende Kohlen wirft, ſo entwickelt ſie 
einen unangenehmen Geruch, und bei der trockenen Deſtillation 
gibt ſie kohlenſtoffhaltiges Waſſerſtoffgas, kohlenſaures Gas, 
Waſſer, Ammoniak und brenzliches Oel; die zuruͤckbleibende 
Kohle aber enthaͤlt phosphorſaure Kalkerde und etwas Koch⸗ 
ſalz; verduͤnnte Salpeterſaͤure entwickelt aus der Gallerte 
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Stickgas, und concentrirte Salpeterſaure verwandelt ſie in 
Sauerkleeſaͤure. Durch die leichte Aufloͤslichkeit, Geruch⸗ und 
Geſchmackloſigkeit, Anſehen und Conſiſtenz, hat ſie große 
men mit den Pflanzenſchleimen, unterſcheidet ſich in⸗ 
deſſen vorzuͤglich dadurch, daß fie ſchneller in Faͤulniß uͤbergeht, 
und dabei einen ekelhaften Geruch entwickelt. Die eigentlichen 
Alkalien loͤſen die Gallerte in der Warme ſehr leicht auf, 
und mit den Loͤſungen des oxidulirten ſalpeterſauren Queckſil⸗ 
bers bildet ſie einen reichlichen, weißen, kaͤſeaͤhnlichen Nieder⸗ 
ſchlag. Die trocknete Gallerte veraͤndert ſich in der Luft nicht. 


Allgemein naͤhrende Wirkung der thieriſchen 


Gallerte auf den Organismus. — Die thieriſche 
Gallerte ſteht, indem ſie die Eutrophie des geſunden Menſchen 
beſtimmt, den meiſten Nahrungsmitteln voran, und der thieri⸗ 
ſchen Milch zur Seite. Sie wird von kraͤftigen Verdauungs⸗ 
organen, ohne Unterſchied des Alters und Geſchlechts, gut 
vertragen, und zwar um ſo beſſer, als der Darmkanal an 
ruͤſtige Nahrungsmittel gewöhnt iſt. Dem Kinde, dem ſtrotzen⸗ 
den Juͤnglinge und plethoriſchen Manne reiche man ſie mit 
Vorſicht, indem durch ihre diaplasmatiſche Wirkung gefaͤhrliche 
Aktionen des arteriellen Syſtems hervorgerufen werden koͤnn⸗ 
ten. Da die Gallerte faſt unveraͤndert von den Milchgefaͤßen 
aufgenommen wird; ſo ſaͤttigt ſie ſchnell, und kann, im Ueber⸗ 
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maß genoſſen, die Erregbarkeit des Magens leicht depotenziren. 
Es gibt nur wenige Voͤlker 1) der Erde, denen die Nahrhaf⸗ 
tigkeit der Gallerte unbekannt geblieben waͤre, und die dieſelbe 
fue ſich oder im Fleiſche der Thiere nicht als Speiſe hervor 
uchten. Auf die Geſaͤße und Nerven des Unterleibes wirkt ſie 
irritirend; ſie erzeugt ein angenehmes Gefuͤhl von Waͤrme, 
und ſpricht eben durch ihre beſondre Affektion des ganglioͤſen 
Syſtems den Totalorganismus kraͤftig an. Daher laſſen ſich 
ihre beſondern Wirkungen bei Wechſelfiebern, und uͤberhaupt 
bei intermittirenden Krankheiten erklaͤren. % OR 
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Befondre pharmakodynamiſche Wirkungen 
der thieriſchen Gallerte. — Indem die thieriſche Gal⸗ 
lerte auf die Organiſation des Gefaͤßſyſtems und Intenſitaͤt des 
Unterleibnervengeflechtes ſo ſehr energiſch einwirkt und dem 
pofitiven Pol des Lebens entſpricht, wird dieſelbe bei verſchie⸗ 
denen Krankheiten ein treffliches Heilmittel. Aerzte verſchiede⸗ 
ner Zeiten haben ihr Lobreden gehalten und auch Tadel entge⸗ 
gengeſetzt. Unter den Aerzten neuerer Zeit iſt Dr. Giuſeppe 
Gautieri derjenige, der die meiſten Verſuche mit ihr angeſtellt 
und ſeine Beobachtungen mitgetheilt hat. Er ruͤhmt die Gallerte 
ganz beſonders in Wechſelfiebern und andern intermittirenden 
Krankheiten, und weiſ't die Richtigkeit ſeiner Behauptung er⸗ 
See nach, In Hufelands Journal, 18r. Bd. 28. 
Ste., erklaͤrt er hieruͤber woͤrtliec ht: 

„Die Colla dient aber nicht allein als Reizmittel, wie 
„andre Medikamente, ſondern zu gleicher Zeit auch als Nah⸗ 
„rungsmittel. In dieſer Ruͤckſicht verdient fie bei uͤbrigens 
„gleichen Vorzuͤgen jedem andern Mittel vorgezogen zu wer⸗ 
„den; insbeſondre, wenn das zu heilende intermittirende Fie⸗ 
„ber, wie faſt immer ein aſtheniſches iſt. Die Nahrungsmittel 
„sind überhaupt die zutraͤglichſten Reizmittel für die thieriſche 
„Maſchine, weil ſie nicht allein reizend auf dieſelbe wirken, 
‚sondern ſie auch zugleich faͤhig machen, auf andre Reize zu 
„reagieren, wenn man bereits ohne Erfolg die nicht naͤhrenden 
„Arzneimittel angewendet hat, Die Colla erfodert aber deß⸗ 
11 745 eine betraͤchtliche Zeit, um verdaut zu werden, und Dies 
tes iſt eben eine ihrer vorzuͤglichſten Eigenſchaften, weil ihre 


1) Die reichen Chineſen und Großen Hinterindiens, welche bekannt⸗ 
lich viel verpraſſen, und eine ſehr verfeinerte Kochkunſt beſitzen, 
verwenden große Summen fuͤr Leckereien, beſonders fuͤr ſolche, 
welche eine Gallerte bilden. 
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„Wirkung, den Fieberfroſt zu unterdruͤcken, deſto laͤnger an⸗ 
= Derselbe Arzt in Hufelands Journal, 18 Bd. 28. St.: 
„Bei einfachen Tertianfiebern ward jene Wirkung der concen⸗ 
„ trirten Colla vollkommen beſtaͤtigt gefunden: von mir in Na⸗ 
„varra, Coſalbeltrame und Beandrate; von Diagoſtini, Mas 
„tachini, Tormielli und Omedei in Navarra; von Calatroni 


1) A. a. O. ſagt derſelbe: Aber nicht allein die Colla, ſondern auch 
die gewuͤrzte Kaͤlbergallerte zeigte jene Wirkſamkeit gegen das 
Fieber. Ich wandte ſie zu Navarra bei einer Dame, von mehr 
als 60 Jahren, zwei Tage lang, in der Doſis von 6 Unzen 
täglich, mit fo ſichtbarem Erfolge an, daß fie in zwei Tagen 

von einem ziemlich heftigen Tertianfieber befreit, und nach einer 
kurzen Rekonvaleszenz, ſo ſchreibt mir Bergamo, ſeit acht Tagen 

von einer tertiana dupplicata, mit ſchmerzhafter Dyſſenterie bes 
gleitet, befallen wurde. Da ich ſah, daß auch die zweite Doſis 
der China noch nicht die geringſte Erleichterung verſchaffte; ſo 
nahm ich zur Kalbsgallerte, mit einem halben Scrupel gepuͤl⸗ 
verter Zimmetrinde gewuͤrzt, meine Zuflucht, und ließ davon 
alle drei Stunden nehmen. Nachdem dieſes vier Tage lang fort⸗ 
geſetzt war, verſchwand nicht allein die Dyſſenterie, ſondern in 
derſelben Zeit auch das Fieber; und nach vierzehn Tagen befand 
ſſich die Patientin wieder vollkommen wohl. Paganini hob 
durch zwei Doſen Kalbsgallerte, zwei Tage hinter einander ges 
nommen, ein Tertianfieber, ohne irgend andre Mittel vorauszu⸗ 
ſchicken. Croce bedient ſich ſchon ſeit mehreren Jahren mit 
Nutzen der Gallerte vom Hahn und Kalbe, die mit Zimmet oder 
Gewuͤrznelken gewuͤrzt iſt, beim Typhus und den intermittiren⸗ 
den Fieberformen. Berette heilte mit der Kalbsgallerte eine 

Dame von einem kolliquativen Fieber, nachdem der Theriak, das 
Opium, die China und deren Praͤparate ihr eine Dyſſenterie 

zugezogen hatte. Er zieht ſie noch der Colla vor. Seine Gruͤnde 
laſſen ſich hören, und ich bin feiner Meinung, naͤmlich 1) die 

Gallerte des Kalbfleiſches iſt viel angenehmer zu nehmen und 

wird eher von jedem Magen vertragen, vorzuͤglich, wenn ſie 

nach dem Geſchmacke eines jeden auf irgend eine Art gewuͤrzt 
wird; 2) ſie riecht nicht ſo uͤbel, wie die Colla, die, aller Zuſaͤtze 
ungeachtet, doch den uͤbeln Geruch nicht fahren laͤßt; 3) ſie iſt 
den meiſten Patienten nicht ſo ekelhaft und widerſtehend, wie die 
Colla; 4) man kann ſie in groͤßerer Quantitaͤt haben, ohne davon 
irgend eine Beſchwerde oder einen Nachtheil zu befuͤrchten. Zu- 
latti, Arzt zu Corfu, der ebenfalls die Colla ſehr heilſam gegen 
die intermittirenden Fieber gefunden hat, hatte ſchon vorher die 
thieriſche Gelatine mit Nutzen bei Krankheiten von Schwäche ans 
gewendet. Schon im Alterthume benutzte man die Gallerte bei 
den aſtheniſchen Krankheiten; und die ruſſiſchen Landleute, bei 

welchen die China nicht gebraͤuchlich iſt, kuriren ſich die inter⸗ 
mittirenden Fieber mit dicken Bruͤhen, die fie aus Kalbsfuͤßen, 

mit wenig Waſſer lange durchgekocht, bereiten. 1 
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„in Mede und der umliegenden Gegend; von Perazzi in Bor⸗ 
„gomanero, Creſſa und Cavallirio; von Trovati in Ottobiano; 
„don. Majoeehi in Sanguiorgio; von Catone in Paraſaecco, 
„Gropello, Sedone und Vatidone; von Santagoſtino in Gro⸗ 
„ pello; von Morſelli in Vigevano; von Francia in Omegna; 
„von Bergamo in Borgovercelli; von Ferrari in Cameri; von 
„„Zanna in Intra und der umliegenden Gegend; von Naſi in 
„Biandrate; von Moretta in Galliate; von Vidini in Vocog⸗ 
„no; von Paganini in Oleggio; von Presbitero in Candia 
„und Langosco; von Pietra in Gambolo; von Reale in Fara; 
„von Cappa in Garlaslo; von Beretta in Paleſtro; von Bu⸗ 
„ratti in Caſalvolone; von Antonini in Caſtelnovetto; von 
„Boſſi in Borgomanero; von Rigoli in Canobbio; von Paldi 
„in Robbio; von Marini in Carpignano; von Zanone in 
„ Borgoſeſia; von Brindoſi in Trunello.“ 

„Nicht weniger gluͤcklich war der Erfolg ihrer Anwendung 
„bei der kebris tertiana dupplicata, fowohl nach meinen 
„Beobachtungen, als auch nach denen von Deagoſtini, Ma: 
„tachini, Tornielli, Calatroni, Perazzi, Presbitero, Trovati, 
„Omodei, Pietra, Borſalini, in Marengo und Aquelengo; 
„von Majocehi, Cantone, Zanone, Brindeſi, Morſelli, Fer— 
„rari, Zanna, Maggi in Civolegua; von Naſi, Moretta, 


„Paganini, Cappa, Beretta, Santagoſtino und Croce in Gri⸗ 


„gnosco, und von Pietra in Gambolo.“ 1 
„ Nicht weniger wirkſam zeigte ſich Hi Mittel bei Quar⸗ 
„ tanfiebern, die der China und den wirkſamſten uͤbrigen Mit⸗ 
„teln widerſtanden hatten, nach den Zeugniſſen von Paganini, 
„Cappa, Santagoſtino und Boſſt.. “ 4 
„Eben ſo groß war die Wirkſamkeit dieſes Mittels bei 
den intermittirenden Quotidianfiebern. Raggi heilte damit 
„zu feinem größten Erſtaunen ein 15jaͤhriges Madchen vom 
„ höchsten Grade der Schwaͤche mit Oedem des Geſichts und 
„der Fuͤße, den heftigſten Kopfſchmerzen, unaufhoͤrlichem 
„Sauſen und Taubheit vor den Ohren, die ſchon ſeit langer 
„Zeit am Quotidianfieber niederlag. Schon unmittelbar nach 
„der zweiten Doſis dieſes Mittels erwachten Die. faſt ſchon 
„ganz erloſchenen Lebensgeiſter wieder in ihren Blicken und 
„ihren Augen, und das Fieber ließ nach.“ 
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Dr. Seguin ſetzt die naͤchſte Wirkſamkeit der Gallerte 
den ſpezifiſchen Wirkungen der Chinarinde bei intermittirenden 
Krankheiten an die Seite, und zieht ſolche ſelbſt der China 
vor, ſuͤcht indeß das wirkſamſte Prinzip der Gallerte in einem 
vorhandenſein⸗ſollenden Gerbeſtoffantheil. Wenn auch die 
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Wirkſamkeit der Gallerte bei intermittirenden Krankheiten nicht 
in Zweifel gezogen wird; ſo iſt es doch andrerſeits grundfalſch, 
daß Gerbeſtoff in der Gallerte vorhanden, und das wirkſame 
Agens ſeye; denn die Aufloͤſung der Gallerte ſchlaͤgt die Auf⸗ 
loͤſung des ſchwefelſauren Eiſens keineswegs ſchwarzblaͤulich 
oder dunkelgruͤn darnieder, ſondern gerinnt nur mit derſelben 
zu einer wenig gefaͤrbten Maſſe, wie es alle thieriſchen Sub⸗ 
ſtanzen, wenn ſie mit Metalloxiden verbunden werden, zu 
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Indem Dr. Giuſeppe Gautieri die naͤchſte Urſache 
des intermittirenden Fiebers in einem aufgehobenen Gleichge- 
wichte zwiſchen der Haut und dem Darmkanale ſucht, behaup⸗ 
tet er, daß die Wirkung der thieriſchen Gallerte in dem direk⸗ 
ten Reiz auf den Magen und die Hauptorgane liege, daß 
eine vermehrte Zuſtroͤmung des Drigens zum Magen, welche 
die Urſache der Wiederkehr des Fiebers ſeyn ſoll, durch die 
viel Azot enthaltende Gallerte neutraliſirt, und ſo das Fieber 
beſeitigt werde, Die Hypotheſen Seguin's wie Gautieri's 
ſind viel zu einſeitig und zu ſchwankend, als daß ihr geradezu 
gehuldigt werden koͤnne, Wir kennen die Natur des Wechſel⸗ 
ſiebers zu wenig, und find der entfernten und naͤchſten urſach⸗ 
lichen Potenzen des Fiebers zu viele und zu verſchiedene, als 
daß es moͤglich ware, die alleinige oder die Grundurſache in 
einem aufgehobenen Gleichgewichte zwiſchen der Haut und dem 
Darmkanale, oder in einer widernatuͤrlichen Ablagerung von 
Sauerſtoff auf den Magen feſtzuſtellen. Wenn es hach | 
ware, die Miſchungsverletzung der thieriſchen Materie na 
allen ihren Verſchiedenheiten kennen zu lernen; fo wäre es 
kicht, die verlorne Intenſitaͤt und die Qualitat der Kraͤfte 
durch beſtimmte Mittel in den normalen Stand zuruͤck zu 
führen. Wollte man Gautieri's Annahme Wahrſcheinlich⸗ 
keit zugeſtehen; ſo ware Seguin ſchon an ſich widerlegt; 
denn wie ſoll der Gerbeſtoff die copioͤſe Ablagerung von Sau⸗ 
erſtoff hindern, oder dieſelbe neutraliſtren? Und wenn Se⸗ 
guin's Hypotheſe geltend gemacht werden ſollte, daß der 
Gerbeſtoff es open welcher, indem er die vitale Kraft der 
Magenfaſern hebt und dje Verdauung kraͤftiget, die urſachli⸗ 
che Potenz des Fiebers austilge; ſo widerſpricht er ſich ſelbſt, 
indem die Erfahrung nachweiſ't, daß die Gallerte gar keinen 
Gerbeſtoff enthalte. eee, e . 

Annehmbarer iſt Dr. Fl. Segniz Theorie uber die Wir⸗ 
kungsart der Gallerte in Wechſelſiebern, und bin ich ganz 
darin einverſtanden, wenn er ſagt: „Die Gallerte, als ein 
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„vorzuͤglich ſtark und leicht naͤhrendes Mittel, ſcheint dadurch 
„gegen das Wechſelſieber wirkſam zu werden, daß ſie die 
„Miſchung des Blutes umwandelt und ihm mehr Reizbarkeit 
„ertheilt, jo, daß es ſtaͤrker und nachdraͤcklicher auf die Ges 
„ faͤße einwirkt, und dieſelbe dadurch zu einer größeren Nor⸗ 
„malitat ihrer Funktionen beſtimmt. Ueber die Art, wie die 
„Gallerte unmittelbar und ſogleich nach ihrer Aufnahme im 
„Magen, eine Verminderung des Fiebers bewirkt, getraue ich 


„mich nicht zu entſcheiden.“ 
§. 26. 


Die thieriſche Gallerte behauptet ihren pharmakodynami⸗ 
ſchen Werth noch ins Beſondeeeee 1 890 
1) Bei Mangel des plaſtiſchen Prinzips im Blut; 
2) bei Mangel an Blut und Nahrungsſaͤften, daher nach ſtar⸗ 
ken Blutfluͤſen, und bei Frauen, welche durch Eyotrophie 1) 
eſchwaͤcht worden ſind. Sie erhöht den fibroͤſen Tonus, 
hebe die geſunkene Sphaͤre des irritabeln Aktes der Meta⸗ 
morphoſe, beſeitigt auf dieſe Weiſe die Laritat und Atonie 
des Koͤrpers, und ſchafft den verlornen, oder alle pam 
gefaͤhrdeten habituellen Reiz im Blute, der die Thaͤtigkeit 
der reizbaren Faſer beſtimmt; Inn Hanna 110029 
3) bei Acholie und deren Folgen, welche durch Mangel an 
natuͤrlicher reizender und unkraͤftiger Beſchaffenheit des 
Blutes beſtimmt, und wodurch Erſchlaffung des ‚Körpers; 
uͤberhaupt, und mangelhafte Gallenbereitung veranlaßt 
worden iſt , % 0% „ lie 
bei widernatuͤrlichem Zuſtande der Magen⸗ und Darmſaͤfte, 
veranlaßt durch abnorme Qualitaͤt des Lebensvermoͤgens; 
5) bei Saͤure im Magen; 12 0 i re 
6) bei Krankheiten des Lymphſyſtems, erzeugt durch ſchlechte 
Ernaͤhrung und heruntergeſteigerter Lebenskraft; 
7) bei Hinneigung zur Trennbarkeit der Saͤfte, wankender, 
Aale Cohaͤſion, hervorgebracht durch depotenzirte 
Vitalität; TEN 1 SERIEN... 13 
8) bei außeren und inneren Vereiterungen, welche die Lebens⸗ 
kraͤfte konſumiren; hier muß die Gallerte indeß mit Vorſicht 
gebraucht werden, da ſie durch Steigerung der Reproduk⸗ 
0 gar leicht geheim beſtehende Entzuͤndungen vermehren 
ann; | 5 | Tuch HR 
9) zur Regeneration der verlornen Saͤſtenmaſſe, oder als 
Nachkur bei habituellen Diarrhoen, Blennorrhoen, Leu⸗ 
korrhoen, Menorrhoen, Gonorrhoen, Ruhren, Hepato⸗ 
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94 
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1) Ernaͤhrung der Leibesfrucht. 
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rhoen und Lienterien, veranlaßt durch Reizloſigkeit der 
ganzen Individualitaͤt als Folge unkraͤftigen Blutes; | 

10) bei veralteten Katarrhen mit profufer Abſonderung; 

11) zur Nachkur bei Pneumonien; 120% 

120 bei Melancholien, Bloͤdſinn und Geiſteszerruͤttung, die 
von Safteverluft, haͤufigen Coitus, Saamenergießungen tr. 
herruͤhren. Indem bei Anwendung der Gallerte das repro⸗ 
duktive Leben gewinnt, wird konſeknitiv die Nervenſphaͤre 


gehoben; er 
13) zur Nachkur der Syphilis; | 
19) als Erſatzmittel der durch haͤufigen Coitus, Pollutionen, 
Onanie, Milchharnen, Harnruhr und abnormer Milchab⸗ 
ſonderung verlornen Saͤftenmaſſe; Ni | 
15) bei ſchlaffen Wunden, wo die Granulationen nicht den 
gehörigen Grad der Condenſation hat; ä 
16) bei krankhafter, entfremdeter Knochenmetamorphoſe, welche 
Ba Pe 3 an gallerthaltigen Theilen an den Kno⸗ 
| en herruͤhrt. | Ä 
17) bei Laͤhmungen und ſchwacher Beſchaffenheit der Gelenke, 
die durch Mangel des thieriſchen Leims in den Sehnen 
und Knorpeln und Fugen der Knochen erzeugt worden iſt; 
18) bei der Dysmateſis und der Dysphagie. 


$ . 


Neben dieſen Wirkungen der Gallerte, N en Aerzte noch 
viele andere. So heilte Ferrari mit derſelben mehrere an 
anhaltenden Krampfhuſten leidende Subjekte, bei welchen Opi⸗ 
um und China ohne Erfolg angewandt worden war. Ber⸗ 
gamo will augenblicklich eine Iſchurie und Tenesmus; Ca⸗ 
latronie eine Anaſarka, welche ſich zu einem langwierigen 
intermittirenden Fieber geſellt hatte, durch die Anwendung der 
Colla beſeitiget haben. Borſalini hob durch ſie eine mit 
Zertianfieber begleitete Gelbſucht; Cantone und Ferrari 
eine Dyſſenterie. 1) Raggi machte die Beobachtung, daß 
ein junger Menſch, der durch ein doppeltes Tertianfieber, mit 
einem naͤchtlichen Huſten begleitet, ſehr abgezehrt war, ſo, daß 


1) Gautieri ſagt an einem andern Orte: Ich heilte mit der Colla, 
von Ochſenfuͤßen bereitet, eine Aſthenie der Haut vom hoͤchſten 
Grade, ſo, daß dieſelbe faſt gaͤnzlich eingeſchrumpft war, welche 
eine Menorrhagie begleitete. Zwar gebrauchte Patientin zu glei⸗ 
cher Zeit die China, in Verbindung mit Ag. cinsmomi vinosa 
und laudanum lig. Syd. Allein diefe Miſchung war lange vers 
gebens angewandt; da hingegen die Atonie der Haut ſchon, nach— 
dem die zweite Portion der obigen Doſis von der Gelatine ger 
nommen war, nachließ. | | | | 


\ 


62 


das Fieber in ein lentescirendes und in Tabes uberzugehen 
drohete, durch die Anwendung der Colla ſchnell ſeinen leiden⸗ 
den Zuſtand verbeſſerte. Lang waͤhrende Katarrhen ſah man 
beim Gebrauche der thieriſchen Gallerte in Kurzem ſchwinden, 
und es gluͤckte ſogar eine mehrere Monate lang beſtehende 
Harnruhr mit hektiſchen Fieberexacerbationen durch fie zu be⸗ 
ſeitigen. Nur bei einem kebri subcontinua, welches Bor⸗ 
ſalini ebenfalls mit Gallerte geheilt haben will, habe Gau⸗ 
tieri die Wirkung derſelben bewahrt gefunden, wogegen fie 
ihn bei andern aͤhnlichen Fallen tauſche. Eine tertiana dup- 
plicata ſah derſelbe, nach ſiebentaͤgigem Gebrauche der Gela⸗ 
tine, in eine Continua uͤbergehen, welche einen ſynnochoͤſen 
Bene angenommen, und ſich nach drei Tagen ebenfalls 


Boſſi und Paganini hemmten durch den Gebrauch 
der Gallerte mehrere hartnaͤckige Duotidianfieber! Ferrari 
Tertianfieber, und Calatroni unterdruͤckte mit derſelben eine 
tertiana pleuritica; Presbitero eine tertiana dupplicata 
subintrante; Borſalini zwei Faͤlle von einer tertiana 
dupplicata cholerica, eine tertiana dupplicata cardialgica, 
und eine tertiana dupplicata emetica, und wenn man der 
Angabe Calatroni's trauen darf; fo hat derſelbe der be- 
ſtimmten Wirkung der Colla in Wechſelfiebern die Krone da— 
durch aufgeſetzt, daß er im Verlaufe eines Monates 33 inter⸗ 
mittirende Fieber allein mit der Colla geheilt habe, ohne irgend 
ein anderes Medicament vorauszuſchicken. 


W. Crane zu Boſton will die Beobachtung gemacht 
haben, daß die thieriſche Gallerte auf eine eigne Weiſe die 
rankhafte Reizbarkeit der Verdauungsorgane abſtumpfe, Nach 
ihm ſoll ein mit heftigem Erbrechen verbundener Heißhunger, 
deſſen Urſache mehrere Aerzte in einer Verhaͤrtung des Pfoͤrt⸗ 
ners geſucht hatten, und bei dem alle andern Mittel erfolglos 
angewendet worden ſind, durch die Gabe der Gallerte in Pillen⸗ 
conſiſtenz, und zwar in Pillen zu 5 Gran, anfaͤnglich alle 3 
Stunden, eine ſpaͤter bis zu 20 taͤglich genommen, binnen 6 
Wochen beſeitigt worden ſeyn. | | | 


1) Buratti, Rigoli, Diagoſtini und Gautieri fahen eins 

fache Tertianfieber durch die Colla verdoppelt werden, aber auch 
alsdann mit ein oder zwei viel leichteren Parorismen auf immer 
und ohne alle andere Mittel verſchwinden. \ 
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Anwendung der thieriſchen Gallerte in Wechſel— 

| 3 und andern intermittirenden Krank- 
eiten. 


Wenn ſich der Arzt von der Diathefis der Krankheit und 
ihrer Complication unterrichtet und ſonach gefunden hat, daß 
in einem Wechſelfieber oder anderer intermittirender Krankheit, 
die Gelatina als Heil- und Nahrungsmittel dienen Tonne, 
und keine Abneigung oder Ekel vor dieſem Mittel bei dem 
Franken obwalte; ſo leite er ſeine Indikation nach den Paro⸗ 

xismen der Krankheit, er reiche bei allen Wechſelfiebern die 
Gallerte nur in fieberfreien Stunden, und zwar in 3 Abthei⸗ 
lungen; die erſte Doſis eine halbe Stunde vor dem Paroxis⸗ 
mus, die zweite 45 Minuten, und die dritte 1% Stunden 
nach dem Paroxismus. Obſchon einige Aerzte, namentlich J. 
M. Minderer, bei Verhandlung des halbdreitaͤgigen Fiebers 
(hemitritaeus) die Behauptung aufſtellt, daß auch wahrend 
des Froſtes die Colla ohne Nachtheil gegeben werden koͤnne; 
ſo iſt doch dieſer Meinung nicht beizuſtimmen, indem die Er⸗ 
fahrung nachweiſ't, daß ſie ſogleich wieder weggebrochen und 
die Funftigen Paroxismen verſchlimmert werden. | 
Gemoͤhnlich reicht eine zwei⸗ bis dreimal wiederholte Gabe 
bin, intermittirende Fieber, ſollten fie auch hartnaͤckig und 
zoͤbartig ſeyn, zu heben. i 
Thilow wendete die Gallerte, welche aus der Kryſtall⸗ 
linſe bereitet wird, im Wechfelfieber mit dem beſten Erfolge an. 
Eben ſo entſcheidend zeigt ſich das Pulver derſelben. Nach 
den Verhaͤltniſſen der Hartnaͤckigkeit jener Wechſelfieber genuͤgt 
eine Gabe von 1 bis 2 Unzen Gallerte, oder 1 bis 2 Drach⸗ 
men des Pulvers, waͤhrend der Apyrexie gebraucht, die Anfaͤlle 
zu unterdruͤcken, wobei die Verdauungsorgane nie unangenehm 
affieirt werden. / AR er "id | 
Will man die Wirkſamkeit in ſpeziellen Fallen erhöhen, 
ſo unterlaſſe man nicht, auch in fieberfreien Tagen die Colla 
zu verſchiedenen Zeiten genießen zu laſſen. Da die Diatheſis, 
die Complication der Krankheit, das Temperament, die Puͤnkt⸗ 
lichkeit in der Anwendung, die Empfaͤnglichkeit der Organis⸗ 
men fur die Einwirkung der Cola, und die Unbeſtimmtheit 
des Eintritts vom Fieber, einen zu verſchiedenen Maßſtab ge⸗ 
ben; ſo laͤßt ſich die Doſis fur ſolche Patienten nicht genau 
beſtimmen, und muß daher auf dieſe einzelnen Momente be⸗ 
ſondere Ruͤckſicht genommen werden. g | 

Wird die Colla bloß an fieberfreien Tagen und nicht kurz 

vor dem Eintritte des Fiebers angewendet; ſo entſcheidet der 
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Gebrauch zur Tilgung des Fiebers unvollſtaͤndig; das Fieber 
wird zwar etwas gemindert, aber verſchwindet nicht. 


§. D. 


Ganz vorzuͤglich bewaͤhrt fi ihre Anwendung bei Krank- 
heiten der Kinder, welche ohnedies zum Arzneigebrauche ſchwer 
10 beſtimmen ſind. Wird die Colla mit etwas Zucker verſetzt; 
ſo iſt ſie dem Kinde ein angenehmes und zutraͤgliches Arznei⸗ 
mittel. Die gewoͤhnliche Gabe der getrockneten Gallerte fuͤr 
einen Erwachſenen ſind 2 Unzen, welche man mit einer Unze 
Brunnenwaſſer am Feuer zerfließen und ſodann in den benann⸗ 
ten drei Abtheilungen nehmen laͤßt. Bei Kindern reicht man 

ewoͤhnlich drei Drachmen. Mehrere Aerzte haben den Vor⸗ 
ſchlag gemacht und es hat Bi bewahrt gefunden, die Cola 
in Pulverform nehmen zu laſſen, und nach Seguin muß der 
Kranke, kurz vor dem Eintritte des Wechſelfiebers, 4 Quent⸗ 
chen trockne Gallerte, mit wenigem Waſſer fluͤſſig gemacht, 
nehmen, und dieſe Doſis nach 10, und dann wieder 10 Mi⸗ 
nuten wiederholen. Man gibt dem Kranken nichts zu trinken, 
ſondern reicht ihm eine halbe Stunde nach dem Paroxismus 
eine dicke Suppe, etwas Braten, weißes Brod und ein Paar 
Glaͤſer Wein mit Waſſer vermiſcht. Drei Stunden nach dem 
12 D gibt man 12, Quentchen Gallerte, und eine glei⸗ 

e Doſis 2 Stunden nach der Mahlzeit. So verfaͤhrt man 
in den Fiebertagen; an den fieberfreien Tagen gibt man alle 
4 bis 6 Stunden 12 bis 2 Unzen Gallerte; man ſetzt dieſe 
Methode auch, nachdem das Fieber ſchon gehoben iſt, noch 
einige Zeit fort. So bald die erſte Doſis von dem Kranken 
genommen worden iſt, fuͤhlten alle Kranken, welche dieſes 
Mittel gebraucht haben, eine Zunahme des Durſtes, welcher 
ſich bei der zweiten und dritten Gabe immer mehr und mehr 
ſteigerte, fo, daß es dem Kranken beinahe unertraglich wurde. 
Nach 2 Stunden minderte ſich indeß der Durſt wieder, und 
ein Gefuͤhl von Warme, und Behaglichkeit, welche ſich ein= 
ſtellte, gab die Anzeige, daß die Gallerte gut vertragen und 
auf ihre Wirkung zu rechnen ſeye; wo hingegen, wenn Kranke 
ſolche nicht vertragen ſollten, Druck in der Magengegend, 
Ekel und Erbrechen, und ein Andauern des Froſtes bemerkt 
worden iſt. Dieſes Erbrechen liegt indeſſen oͤfterer in einer 
Idioſyngraſſie, als in der nachtheiligen Wirkung der Gallerte. 
Wenn auch das Fieber nach mehreren genommenen Doſen der 
Colla wieder erſcheinen ſollte; ſo wird daſſelbe doch jedesmal 
etwas fruͤher erſcheinen, der Froſt ſich in geringerer Staͤrke 
und die Hitze ſich weit gelinder einſtellen, auch wird der auf 
den Paroxismus folgende Schweiß nicht ſo lange andauern 
und uͤbelriechend ſeyn. | ' 
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Wenn in Erwägung gezogen wird, daß dieſes Mittel bei 
weitem nicht ſo koſtſpielig, wie die China, und das aus der⸗ 
ſelben verfertigte Chinin und Quinquinin iſt, daher in der 
Armenpraxis eine vorzuͤgliche Stelle behauptet; wenn wir fer⸗ 
ner beruͤckſichtigen, daß es ſo viel leichter zu 1 iſt, beſſer 
vertragen wird, und zugleich gls vorzuͤgliches Nahrungs- und 
Erſatzmittel der verlornen Kräfte erſcheint; fo verdient dieſes 
Mittel eine umfaſſendere Pruͤfung und Anwendung von Seiten 
der Aerzte neuerer Zeit, und eine N PURE ale Be⸗ 
leuchtung moͤchte einem Mittel groͤßere Aufnahme verſchaffen, 
als es bis jetzt geſchehen iſt. Es 


§. 31. 


Auch äußerlich wird die thieriſche Colla angewendet. Man 
gebraucht fie aufgeloͤſ't als Klyſtier bei Krankheiten und bei 
organiſchen Fehlern der Schlingorgane, wo eine Aufloͤſung der 


thieriſchen Gallerte als Klyſtier angewendet wird; dieſes iſt 


namentlich der Fall bei krampfhaften Leiden und Laͤhmung der 


Mund⸗ und Rachenhoͤhle und des Schlundes, bei Auswuͤchſen 


im Schlunde, widernatuͤrlichen Verdickungen der Schlundwaͤn⸗ 
de, Vereiterungen derſelben, und bei dem habituellen Erbre⸗ 
chen. In ſolchen Fallen wird durch dieſe Klyſtiere der Ernaͤh⸗ 
rungsprozeß erhalten. Bei habituell gewordenen Diarrhoͤen, 
aſtheniſchen Dyſſenterien, Blennorrhoͤen des Maſtdarms und 
der Gedaͤrme, der Leber und dem Milchfluſſe, Atonie des 
Magens und dadurch geſtoͤrte Ernaͤhrung, dienen ſolche Kly⸗ 
ſtiere nicht nur als Nahrungs⸗, ſondern auch als Arzneimittel. 
Thilow empfiehlt die Gallerte in katarrhaliſchen und rheu⸗ 
matiſchen ſchmerzhaften, mit ſcharfen Thranenausflüffen ver: 


knuͤpften Augenentzuͤndungen, indem er anraͤth, eine halbe Unze 


Kryſtalllinſenpulver in 6 Unzen kochendem Waſſer aufzuloͤſen, 
und damit das kranke Auge oͤfter auszuwaſchen oder damit 
befeuchtete Compreſſen aufzulegen. In Quetſchungen, Extra⸗ 
vaſaten, in der fpateren Periode des Trippers, in Dyſurie 
und Iſchurie als leberſchlaͤge und Injektionen die Aufloͤſung 
von 3 Drachmen in 3 Unzen Waſſer angewendet, und bei 
durchgeſogenen Bruſtwarzen als Umſchlag, ſoll die Gallerte, 
nach Thilo w, ſich ſehr heilſam bewieſen haben. 


. | §. 32. 


Wenn das reproduktive Leben durch die thieriſche Gallerte 
kulminirt wird; ſo muß fie die Thaͤtigkeit der arteriellen Ge⸗ 
foße ſteigern, und eben dadurch Neigungen zu Wallungen, 
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Congeſtionen und andern Beſchwerden veranlaſſen. Menſchen 
mit hoͤchſt geſteigerter, organiſcher Cohaͤſion, mit großer Straff⸗ 
heit der organiſchen Faſern, mit Hinneigung zur Dick- und 
Fettleibigkeit und Polytrophie, iſt der ſtarke und oͤftere Genuß 
der thieriſchen Gallerte zu widerrathen. Ne" 
Einen weiteren Nachtheil bringt deren Genuß 
1) bei Anlage zur Verdickung oder hei wirklicher Verdickung 
des Blutes, indem durch die ſtaͤrkere Condenſation des 
Blutes die Erpanfivfraft deſſelben verloren geht; 
2 bei Verſchleimung des Blutes, welche durch Ueberwiegung 
der Gallerte im Verhaͤltniß gegen die organiſche Fluͤſſigkeit 
bedingt wird, wie bei phlegmatiſchen, torpiden Subjekten, 
deren Faſer traͤge, unempfindlich iſt. Die feſteren Theile 
verlieren durch dieſes Unverhaͤltniß und konſekutive Ver⸗ 
ſchleimung des Blutes ihre Beweglichkeit und Empfindlich⸗ 
keit, der Kreislauf wird ſchwaͤcher, es entſtehen Stockun⸗ 
gen, Ausartungen des ſtockenden Blutes, und die Abſchei— 
dung wird gehindert; MÜ 70 
3) bei vorhandenen ſchleimichten, gaſtriſchen, gallichten und 
flaulichten Cruditaͤten in den erſten und zweiten Wegen; 
4) bei Entzündungen; der in jeder Entzuͤndung vorwaltende 
plaſtiſche Prozeß wird durch den Genuß der Gallerte be⸗ 
guͤnſtigt und die gefaͤhrlichen Momente gefleigert5 
5) bei aktiven Blutfluſſen jeder Art, ins Beſondre bei Lungen⸗ 
blutfluͤſſen und Gebaͤrmutterhaͤmorhagien; e 
6 bei paraſitiſcher, ſpezifiſcher Veranderung der Miſchung, 
namentlich bei Abnormitaͤten der Vegetation mit vorwiegen⸗ 
der Maſſenbildung, wie z. B. bei Subſtanzwucherungen, 
Atfterreproduktionen; 
7) bei Anlagen zu Schlagflüſſen und im Verlauf derſelben, 
wenn ſie durch Organismus bedingt worden; 
d) bei allen pſychiſchen Krankheiten, die in einer hoͤchſt ges 
ſteigerten Reproduktion und regelwidrigen Gefaͤßaktion 175 
Motive finden; | | | 
9) bey krankhaft erhöhter Reizbarkeit des Genitalnervenſy⸗ 
ſtems; das Sexualſyſtem wird ſtuͤrmiſcher angeregt, die 
Catamenien pratemporaͤr ſtaͤrker, und der Geſchlechtstrieb 
unnatuͤrlich erhoͤht; | I 
10 bei aktiven Congeſtionen nach den Unterleibesgebilden, der 
| 5% der Milz, der Nieren und der Haͤmorrhoidalge⸗ 
aßen; 15 
11) bei Wurmkrankheiten; | 
12 bei Menſchen, die eine anhaltend ſitzende Lebensweiſe 
führen und wenig Bewegung in freier Luft haben, und 
43) bei allen Fiebern, wo die Vitalität der Digeſtionsorgane 
darnieder liegt. | 
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§. 33. 
Das Fett des Rindviehes. 


In den Raͤumen des lockern Zellengewebes und den be⸗ 
ſondern Höhlen thieriſcher Korper findet ſich eine Materie 
vor, welche man Fett (pinguedo, adeps, axungia) nennt. 
Bei den grasfreſſenden Thieren, namentlich dem Rindviehe, 
nennt man dieſe Maſſe Talg oder Unſchlitt (serum), und 
es unterſcheidet ſich dieſe Fettmaſſe von der Fettmaſſe andrer 
fleiſch⸗ und koͤrnerfreſſenden Thiere durch größere Feſtigkeit und 
Dichtheit, wo hingegen bei jenen das Fett weicher und flufft- 
ger gefunden wird. Das Rinderfett hat eine weiße, bei alte⸗ 
ren Thieren oder bei laͤngerer Aufbewahrung ins Gelbliche 
fallende Farbe, iſt im reinen Zuſtande faſt ohne eigenthuͤmli⸗ 
chen Geſchmack und Geruch und ſplittert im Bruche. | 


ö. 3% 


Chemiſche Eigenſchaften deſſelben. — Das 
Rindertalg iſt ſpezifiſch leichter, als Waſſer, und in demſelben, 
ſo wie in Aether und Alkohol, unaufloͤslich; es kann indeſſen 
mit Waſſer unter Verhaͤltniſſen gemengt werden. Der Luft 
ausgeſetzt, zieht dieſer Talg ſehr bald Sauerſtoff an, wird 
ranzig, erhaͤlt dadurch einen ſcharfen Geſchmack und uͤbeln 
Geruch, und wird als Nahrungsmittel ſchaͤblich. 

Zwiſchen — 24° und + 137° ſchmelzt der Talg, und 
wenn er geſchmolzen; fo erſcheint er als ein gelblich⸗fluͤſſiges 
Oel. Das ſpezifiſche Gewicht deſſelben iſt zwiſchen 0,892 und 
0,068. Nach Brandes und Buchholz iſt die Fettmaterie 
eine innige Miſchung von 62,000 Kohlenſtoff, 14,000 Sauer⸗ 
ſtoff und 42,000 Waſſerſtoff. Nach Chevreul und Bra⸗ 
co not laßt ſich eine jede Fettmaſſe, und ſomit auch das Rinds⸗ 

talg, iu zwei verſchiedene Stoffe, den Talg und den Oelſtoff, 
(Stearin und elain) genannt, zerlegen. In dem Rindstalge 
iſt die Stearine ein Hauptbeſtandtheil, und chemiſch dargeſtellt 
iſt ſie weiß von Farbe, trocken, muſchelig brechend; bei 57,9 


ſchmelzbar, geſchmack- und geruchlos. Die Elaine, welche nur 


in geringer Quantitat in dem Rindertalge enthalten, und mehr 
ein Hauptbeſtandtheil der fetten Pflanzenoͤle iſt, iſt, wenn fe 
chemiſch dargeſtellt wird, eine weiße Maſſe von mildem Ge⸗ 
a ohne Geruch, und hat ein ſpezifiſches Gewicht 
on 0,9. 4. l 
ö Wird das Rindertalg erhitzt, fo brennt es mit beller 
weißer Flamme, verbreitet einen ſtechenden Dampf, und bins 
terlaßt nur wenig Kohle. | | 
Mit Kalien bildet es eine Seife. 


er | 
10 9 Mineralſaͤuren loͤſen den Fettſtoff auf und vers 
etzen ihn. a 
Dürch Salpeterſaͤure wird das Talg ſchnell oxidirt und 
in eine gelbe ſcharf ſchmeckende Maſſe . . ie | 
Bei der Deſtillation des Talges ſtellt ſich ein brennbares 
und kohlenſaures Gas dar, und es geht in die Vorlage an⸗ 

faͤnglich ein ſaurer Spiritus und etwas gelbliches, fluͤchtiges 
Del über, Bei laͤnger andauernder Deſtillation wird die uͤber⸗ 
gehende Saure ſtaͤrker, das Oel dichter und weichlich; zuletzt 
entwickelt ſich pechartiges Del, und in der Retorte bleibt eine 
geringe Quantitdt reiner Kohle. 1) 1 
Wird die Deſtillation des uͤbergegangenen dichten Oeles 
wiederholt; ſo ſtellt ſich die Fettſaͤure (acidum sebaicum) 
eine Saͤure von gelber Farbe, heftig ſtechendem Geruche und 
ſcharfem, ſauerm Geſchmacke, dar.. 

Beſondre Eigenſchaften der Fettſaͤure: 


1) Je alter die Fettſaͤure wird, deſto dickfluͤſſiger wird ſie 


2 ſalpeterſaures Silber wird graulichweiß davon gefaͤllt; 


3) desgleichen ſalpeterſaures Queckſilberoxidul zitronenfarben; 


4) ſalzſaures Queckſilberoxid weißlich; | 
5) ehen, Gold erhielt in der Loͤſung eine ſchwaͤrzliche 
| ruͤbung; 15 Reis Ta 
6) etwas davon genoſſen, verurſacht Brennen im Schlund, 
krampfhafte Zufaͤlle, Schwindel, Beaͤngſtigung ꝛc.; 

Dieſe Eigenſchaften unterſcheiden die Fettſaͤure von der Effige 
ſaͤure, und man kann ihre Wirkungen der Wirkung des 


Wurſtgiftes gleichſtellen. 
§. 35. 


Aus dem Marke der langen Knochen des Rindviehes 
wird das Markfett, eine blaͤuliche, weiße, koͤrnigte Maſſe 
durch's Auskochen erhalten. Dieſelbe hat wenig Geſchmack 
und Geruch, ſchmelzt, nach Braconot, bei + 45° und zer⸗ 
fallt bei — 25“ ausgepreßt in 24 faſt farbeloſes, unange⸗ 
nehm ſchmeckendes Oel und 76° Talg. | 

Bei der Deſtillation liefert das Markfett Kohlen, Waſ⸗ 
ſerſtoffgas, Waſſer, welches Eſſigſaͤure und ein brenzliches, 
duͤnnes Oel enthaͤlt; ferner ein klares, blaßgelbes, duͤnnes 
Oel, und dann ein coneretes, bis ans Ende der Deſtillation 
weißbleibendes, er irre riechendes, Benzoejaure enthalten⸗ 
des Fett, welches ſich ſehr leicht mit kauſtiſchen Alkalien ver— 


1) Crell erhielt aus 2 Pfund Ochſentalg 14 Unzen 1 Quentchen 
reines, fluͤſſiges Del, 7 Unzen 2 Scrupel Saͤure, und 10 Unzen 
6 Drachmen 1 Scrupel Kohle. ö a 
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bindet. Es nterſcheidet ſich das Markfett nur noch durch die 
hai , daß es ſich in Alkohol in kleiner Quan⸗ 
titaͤt aufloͤſ't. 3 


§. 36. | ur 


Werth des Fettes, als Nahrungsmittel. — 
Das Fett des Rindviehes behauptet, fuͤr ſich allein genoſſen, 
nur wenig reellen Werth als Nahrungsmittel, und wenn dem⸗ 
ſelben irgend Nahrungsfaͤhigkeit zugerechnet werden darf; ſo 
darf ſolches nur in eigenen quantitativen Verhaͤltniſſen mit 
magerem Fleiſche verſpeiſ't, oder mit der Suppe ſparſam ver⸗ 
theilt, oder als Schmelzmittel genoſſen werden. 10 

Obſchon, nach Verſicherung mehrerer Geographen, 10 ge⸗ 
wiſſe Nationen große Quantitaͤten Talges, ohne alle Beimi⸗ 
ſchung andrer Nahrungsmittel, zu ſich nehmen, ſolche gut 
vertragen, und ſich eben ſo gut dadurch naͤhren ſollen; ſo ſind 
ſolche einzelne Falle doch nicht wichtig genug, um nachzuwei⸗ 

ſen, daß Fett für, ſich oder im Uebermaße genoſſen, bei geſun⸗ 
den Menſchen keine nachtheilige Verdauungsſtoͤrungen veran⸗ 
laſſe. Gewohnheit, Klima, Lebensart, Erziehung bedingen 
zwar die urſachlichen Momente, daß gewiſſe Voͤlker thieriſche 
Fette in großen Quantitaͤten, ohne großen Nachtheil, genießen, 
und daß ſolche denſelben jogar zum Beduͤrfniß werden; indeß 
lehrt uns auch die Erfahrung, daß bei eben dieſen Voͤlkern 
eine eigne Entmiſchung der Safte, durch den haufigen Genuß 
thieriſcher Fette, veranlaßt wird. So ſoll in Norwegen die 
Radeſeuche, in Island die Liktraa, in andern nordiſchen Ge⸗ 
genden der eigne nordiſche Ausſatz und der denen die 
endemiſche Kraͤtze in Schottland, die haͤufigen Darmbruͤche in 


1) Ein Reiſender, Kapitaͤin Cochrane, erzaͤhlt uns ein auffallendes 
Beiſpiel aus der Lebensart der Jakuten. Hier folgen feine eig— 
nen Worte: » Zu Tabalak hatte ich ein ſchoͤnes Beiſpiel von dem 
» Appetit eines Kindes, das nicht über 5 Jahre alt war. Ich 
u hatte bemerkt, daß das Kind auf dem Boden herum kroch und 
mit feinen Daumen die von einem brennenden Lichte herunters 
u gefallenen Talgtropfen zuſammenkratzte und verzehrte, und fragte 
daher, ob es dies aus Hunger, oder Liebhaberei zu dem Fette, 
» thue. Man verficherte mich, weder aus der einen, noch der 
.»andern Urſache, ſondern einzig aus der Gewohnheit, die bei den 
» Jakuten und Tunguſen herrſcht, zu eſſen, fo wie ſich etwas 
„vom Eßbaren findet, und nie zuzugeben, daß etwas Eßbares um— 

y komme. Ich gab dem Kinde ein Licht, was von ſehr unreinem 

»Talge war, ein zweites, ein drittes, und alle wurden mit Gier 

v verſchlungen. Der Steuermann gab ihm mehrere Pfunde faurer, 
y gefrorner Butter; dieſe wurden augenblicklich aufgezehrt; zuletzt 

wein großes Stuͤck gelber Seife, auch dieſe ging denſelben Weg.» 
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der Grafſchaft Diepholz, und die haͤufigen Anfaͤlle von Gicht 
1 HH um Goslar, von dem frequenten Genuß des Fettes 
herruͤhren. = | 

Den Einwohnern der Polarlaͤnder ift der Genuß der fettis 
gen Nahrungsmittel zuträglich, weil eines Theils die ſtaͤrkere 
Aus duͤnſtung derſelben keine leichtere Koſt zulaſſen wuͤrde, an⸗ 
dern Theils, weil durch klimatiſche Einwirkung die Contrakti⸗ 
bilitaͤt der Faſer kulminirt wird. | | 


§. 37. 


Alle Fette, ohne Unterſchied, und am meiſten jene, welche 
viel Elain enthalten, entſprechen dem negativen Pol des Les 
bens, erſchlaffen die faſerigten Gebilde, vermindern die Spann⸗ 
kraft und Contraktibilitaͤt, und beguͤnſtigen unter gewiſſen 
Verhaͤltniſſen die Bildung lockerer, organiſcher Stoffe. Die 

Vendſitaͤt nimmt bei ihrem Genuſſe zu, das Blut wird ſtaͤrker 
verkohlt, und durch die Herabſtimmung der Contraktibilitaͤt in 
den Venenwendungen entſtehen leicht Stockungen im Pfort⸗ 
aderſyſtem. Wenn nun beim haͤufigen Fettgenuß die Venoſitaͤt 
im Pfortaderſyſtem geſteigert wird; ſo wird die Galle ſaturir⸗ 
ter abgeſchieden und das Grundmotiv zum atrabiliariſchen 
Zuſtande bedingt. Bei zarten, empfindlichen Subjekten mit 
torpider Faſer, erregt der Genuß des thieriſchen Fettes reichli⸗ 
chere Schleimabſonderung im Darmkangl, der Stuhlgang 
wird haufiger, die innern Sekretionen haͤßlicher, und die ſo— 
genannte Acrimonia humorum hervorgerufen. 


§. 38. 


Beſonders W iſt das Fett alterer Thiere und das 
am geräucherten geſalzenen Rindfleiſche vorfindliche mitgeraͤu⸗ 
u Fett; letzteres iſt um fo ſchaͤdlicher, als es durch Raus 

ern und Salzen die Verdauungskraͤfte zu ſehr anregt, und 
da ſolche zu langſam auf ſolches einwirken, dieſes Fett zu 
lange im Magen verweilt, durch Ponderabilitaͤt und Schaͤrfe 
reizt, verdickt und Reizungen veranlaßt; daher Vermehrung 
der periſtaltiſchen Bewegung, Ueblichkeit, Erbrechen, Durchfaͤlle. 
Ganz beſonders ubel bekommt der Genuß thieriſcher Fette 
Menſchen, welche eine ſitzende Lebensweiſe fuͤhren, und denen, 
welche Anlage zu kahektiſchen Leiden haben, oder wohl gar 
ſchon daran laboriren. Gichtiſchen, Schwindſuͤchtigen, Waſ⸗ 
ſerſuͤchtigen, Hypochondriſten und Hyſteriſchen, Gelbſuͤchtigen, 
Veneriſchen und allen mit chroniſchen Ausſchlaͤgen behafteten 
Individuen, iſt der Genuß des Fettes hoͤchſt ſchädlich. Ich 
habe Hypochondriſten beobachtet, die nach dem Genuſſe des 
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Fettes ſogleich die unangenehme Empfindung des Sodbrennens 
verſpuͤrten, und durch dieſe ſympathiſche Reizung des Unter⸗ 
leibnervengeflechtes ihre Zufaͤlle in voller Staͤrke hervorriefen. 
Den Kindern bis zum Sten Jahre ihres Lebensalters find alle 
fetten Speiſen vorzuenthalten, indem die Erfahrung zu allge⸗ 
mein beſtaͤtigt, daß durch ſolche Genuͤſſe das Blut der zarten 
Kinder zaͤhe geſtaltet, ein zaͤhklebrigter Milchſaft bereitet wird, 
und Cahexien verſchiedener Art, wie z, B. Atrophie, Rachitis, 
Leukophlegmatie, Scharbock, Ausſchlaͤge aller Art, und vor⸗ 
zuͤglich Skropheln ins Leben gerufen werden. Die durch den 
Genuß fettiger Subſtanzen erzeugtwerdende ſaure Ausartung 
des Magenſaftes, gibt die erſte Veranlaſſung zur Bildung 
eines ſchlechten Chylus, bringt konſenſuell eine Erſchlaffung 
und Schwaͤche der Saugadern, und beſonders der zum Saug⸗ 
0 Wipe en hervor, und erzeugt die Anlage 
zu Skropheln. | 
Sehr uͤbel bekommt auch bei den geſundeſten Verdauungs⸗ 

werkzeugen eine jede Speiſe, welche mit Fett zubereitet iſt, 
das porher am Feuer braun gemacht worden. Solche zuberei⸗ 
tete fettige Dinge naͤhren nicht, und find ſehr ſchwerverdaulich, 
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ld nden 39. n ne iet een 
Werth des Fettes für den kranken Organismus. 
„ 1) Innerlich. — Das Rindertalg, ſo wie alles thie⸗ 
riſche Fett, ſind in allen Faͤllen den Kranken als Nahrungs⸗ 
mittel zu verſagen. Bei entzuͤndlichen Krankheiten ſchadet es 
durch ſeine Hinneigung zur Oxydation, und bei chroniſchen 
Leiden, wie ſchon erwaͤhnt worden, durch ſeine Eigenſchaft, 
dem Nahrungsſaſte eine boͤſe Miſchung zu geben. 
In Bauchfluͤſſen mit entzuͤndlicher Reizung und erhöhter 
Contraktibilitat der Magen- und Darmfaſern, in einzelnen 
Krankheiten des Harnſyſtems, in hartnaͤckigen Verſtopfungen, 
in gichtiſchen Leiden, beſonders bei großer Trockenheit der 
Darmfigche und eigner Empfindlichkeit derſelben, und bei 
Krampf und Bleikoliken hat man den thieriſchen Fetten einen 
En Werth zuerkannt; dieſe einzelnen Falle 
etzen indeß eine ſorgfaͤltig gewaͤhlte Heilpflege voraus, und 
kann in der Anwendung der Fette nur von jenen milderen 
Fettarten des Thierreiches die Rede ſeyn, die nachtraͤglich ab⸗ 

gehandelt werden ſollen. . | Ye isn 
„ D Aeußerlich. — Das Rindertalg wird in einzelnen 
Fallen als außerliches Heilmittel angewendet, und hat ſich als 
ſolches hewaͤhrt gefunden. Allein Fur ſich angewendet, iſt es 
ein vorzuͤgliches Mittel bei zugenommener Cohaͤrenz eines feſten 
Theils, wodurch deſſen Verrichtungen gehemmt werden, die 
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entweder durch oͤrtliche Saͤfteſtockungen oder krampfhafte Zu⸗ 
ſammenziehung veranlaßt werden. Man reibt in dieſen Faͤllen 
das geſchmolzene und durchgeſiehene noch warme Fett in die 
krankhaften Stellen ein. Auch habe ich den Nutzen des Rin⸗ 
dertalges ganz vorzuͤglich lindernd bei oͤrtlichem Gicht, dem 
Chiragra und Podagra bewaͤhrt gefunden. Man ſchmelzt zu 
dieſem Zwecke ein Pfund Talg, mengt es mit einer hinrei⸗ 
chenden Quantitaͤt warmen Waſſers, und laßt das leidende 
Glied darin eine gemeſſene Zeit lang baden. eee 
Bei Hautſchwielen, i und herab⸗ 
geſtimmter Elaſtizitaͤt der Haut und Faſer dient es, warm eine 
gerieben, ganz vorzuͤglich. 7 die wie e dee 83 
In Bauchfluͤſſen mit entzuͤndlicher Reizung hat man die⸗ 
ſes Fett als Klyſtier beigebracht anempfohlen, doch dient es 
bei weitem nicht ſo, als das mildere Fett anderer Thiere. 


| §. 40. ER 
Das Mark aus den Knochen des Rindpiehes 
kommt, ſeiner Natur nach, dem thieriſchen Fett am naͤchſten, 
und obſchon einige Diaͤtetiker behaupten, es ſeye leicht verdau⸗ 
licher, weniger reizend, und kräftiger naͤhrend, als das eigent⸗ 
liche Fett des Thieres; ſo moͤchte ich eben dadurch, daß es 
eine große Quantitat Elaine enthalt, dieſer Behauptung ent⸗ 
gegenſtehen. Beim oͤfteren Genuß deſſelben werden die Magen⸗ 
und Darmfaſern erſchlafft, und die aufloͤſende Kraft der Galle 
und des Gekroͤſedruͤſenſaftes geſchwaͤcht; brennendes Aufſtoßen 
und bitteres Sodbrennen entſtehen gewoͤhnlich nach ſeinem 
gen Genuß. Fur Kranke kann es fuͤr ſich allein in keinem 
alle eine Speiſe abgeben. Aeußerlich wirkt es durch ſeinen 
groͤßeren Gehalt an Elaine milder und wohlthaͤtiger, wie das 


Rindertalg. 


Von den Erzeugniſſen des Rindviehes. Die 
| Milch der Kuh. N wen v. 
Chemiſche Beſchaffenheit derſelben. — Die 
Kuhmilch iſt eine Verbindung von Waſſer, Fett, Zieger, Kaͤ⸗ 
ſeſtoff und Milchzucker. Im friſchen Zuſtande enthaͤlt die 
reine Milch in 1000 Theilen an Waſſer 739, an Kaͤſeſtoff 110, 
an Zieger 50, an Butter 24, und an Milchzucker 77 Theile. 
Die abgerahmte blaue Milch enthalt in 1000 Theilen 
869 Theile Waſſer, 44 Theile trocknen Kaͤſeſtoff, 8 Theile 
Zieger und 79 Theile Milchzucker. Der Rahm 2 in 1000 
Theilen 240 Theile Butter, 33 Theile Kaͤſeſtoff, 6 Theile 
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el 32 721 Theile Molken, welche 66 Theile Milchzucker 
enthalten. mug . e A | 45 
Nach Berzelius enthaͤlt die abgerahmte Kuhmilch 
2,800 Kaferoff mit einer Spur von Butter, 2,500 Milchzucker, 
0,600 Milchſaͤure, milchſaures Kali und einer Spur milchſauern 
Eiſens, 0,170 ne Kali, 0,025 phosphorſaures Kali, 
0,030 phosphor 1 und Bittererde, 82,875 Waſſer. 
Nach Schübler enthalt die Kuhmilch 100 friſchen Kaͤſe 
gegen 18 Zieger. > he 1 5 
Nach Schwarz geben 100 Kuhmilch an Aſche, Natron, 
zuvor mit Milchſaͤure verbunden, 0,0115, ſalzſaures Kali 
0,1350, phosphorſaures Natron 0,0 225, phosphorſauern Kalk 
0,1805, phosphorſaurer Bittererde 0,0170, und phosphorſau⸗ 
res Eiſen 0,0032. | A A AS 
Die Kuhmilch iſt dicker und undurchſichtiger, als die 
rauen⸗, Stuten⸗ und Eſelsmilch, und roͤthet ſchwach das 
zackmuspapier. Sie erzeugt einen dicken Rahm gelblichten 
Anfehens, der nach Berzelius, wenn er ein ſpezifiſches 
Gewicht von 1,0244 hat, durch das Schutteln, wobei die 
Fluͤſſt keit Sauerſtoff einſaugt und ſauer wird, in 4, Butter, 
3,5 Kaͤſe und 92, ſich wie Molken verhaltende Buttermilch 
srieht pur 0 „ 
Beim Stehen an der Luft erfolgt eine ee der 
Milchbeſtandtheile; der dicke Theil, welcher den groͤßten Theil 
des Fettes und einen Theil des Kaſeſtoffes enthalt, ſammelt 
ſich oben; der waſſerige, der den Milchzucker, den groͤßten 
Theil des Käſeſtoffes und nur wenig Fett enthält, bleibt unten. 
„Daß die Milch keine gleichartige Miſchung, ſondern ein 
bloßes Gemenge iſt, beweiſ't, daß ſchon an einem maͤßig war: 
men Orte eine Trennung ihrer Beſtandtheile ſtatt findet. Dieſe 
vorangehende Trennung wird durch eine beſondre Veraͤnderun 
ihrer Miſchungstheile bezweckt; der Milchzucker, welcher dur 
voranſchreitende Gährung zur Milchzuckerſaͤure gebildet wird, 
bringt den kaͤſigten Theil zum Gerinnen, und der Rahm, als 
ſich ſeiner ſpezifiſchen Leichtigkeit we⸗ 


Fettſtoff der Milch, ſetzt 
gen auf die Oberflache. 1) | 
Von der Gute und Benutzung der Kuhmilch im 
. DEUTET EL 

Die Milch der Kuh iſt der Qualität und Qantitaͤt nach 
ſo verſchieden „als die Nahrungsmittel find, womit dieſelbe 


1) Manche wollen behaupten, als ruͤhre das Sauerwerden der Milch 
f nicht von Milchzucker, ſondern von einem eigenthuͤmlichen ſchleim⸗ 
artigen Koͤrper in der Milch her; dieſe Angabe iſt jedoch unrichtig. 


74 | | | 
u: bei gefunden Thieren macht die Milch gewoͤhn⸗ 
lich ein Drittheil der genoſſenen Nahrungsmittel aus, mehr 
aber, wenn das Thier mit Wurzeln und Huͤlſenfruͤchten, 
weniger, wenn es mit Heu, Klee oder Gras gefuͤttert wird. 
Je weniger die Kuh gemolken wird, deſto fetter wird die 
Milch; gewoͤhnlich iſt die zuletzt aus den Eutern ausgemolkene 
Milch am fetteſten. Die Milch, welche Morgens ausgemol⸗ 
ken wird, iſt fetter, als jene, welche Abends gemolken wird. 
Reine, unverfaͤlſchte Milch gibt = der Milchmenge an Sahne. 
Die Milch der friſchmelkenden Kühne, if, a als 
die nachherfolgende. Wenige Tage nach der Geburt des Kal⸗ 
bes iſt die Milch am ſahnenreichſten. Nach Verlauf mehrerer 
Wochen nimmt die Milch an Fettigkeit ab und gibt nur Ez an 
Sahne aus. Stallkuͤhe geben fettere Milch, als Waidekuͤhe; 
letztere aber wohlſchmeckendexe, weißere Milch, als erſtere. 
Sehr junge Kuͤhe geben waͤſſerige, ſehr alte magere Milch, 
Die beſte Kuhmilch gewinnt man von einem Zjaͤhrigen Thiere, 
ungefahr 2 bis 3 Monate, nachdem ſie gekalbet hat. In die⸗ 
ſem Zeitraume hat die Milch einen angenehmen, milden, ſüͤßen 
Geſchmack, ihre Farbe iſt weiß und ſpielt etwas ins Gelblichte; 
ir la den eigenthuͤmlichen, nicht unangenehmen thieriſchen 
Mun enen 2 e een e 
Eine vorzuͤglich gute und geſunde Milch wird gewonnen, 
wenn die Kuͤhe mit geſchrotenen Eicheln, geſchrotener Koͤrner⸗ 
frucht, Kartoffeln, Ruͤben, Kohlrabi und andre Brachfruͤchte 
auf's Futter erhalten. 1) Schlechter iſt die Milch, welche von 
Kuͤhen, die mit Branntweingeſpuͤl erhalten werden, genom⸗ 
men wird. 2) 1 en A HR nit. 
Die Milch muß, wenn ſie ein geſundes Nahrungs⸗ und 
ein kraͤftiges Heilmittel ſeyn ſoll, von ‚gefunden. Thieren ge⸗ 
nommen, und in ſtets reinlichen, hoͤlzernen, irdenen, ſteinernen 
oder glafernen. Gefaͤßen aufbewahrt werden, indem durch 
Krankheit der Thiere und durch Aufbewahrung der Milch in 
zinnernen (worin gewoͤhnlich Blei und Arſenik enthalten iſt), 
ſo wie in kupfernen Gefaͤßen, die Milch leicht zum Gifte, in 


I Jop Win 
1) Die vorzuͤglichſte wohlſchmeckendſte Kuhmilch wird auf den Alpen 
gewonnen, wo die Thiere mit duftenden, ſaftigen Alpenpflanzen 
genährt, werden. c nan unn n aan mas 
2) Es iſt vorangehend ſchon Erwähnung geſchehen, daß die Islaͤn⸗ 
der, Lapplaͤnder, Norweger und andere nordiſche Voͤlker, ihre 
Kuͤhe mit Fiſchen fuͤttern, und wird von Reiſenden die Behaup⸗ 
tung aufgeſtellt, daß die Milch dieſer ſo gefuͤtterten Thiere nicht 
nur eben fo ſchmackhaft, wie die Milch unſrer deutſchen Kühe, 
ſondern noch konſiſtenter und kraͤftiger ſeye; indeß moͤchte ich doch 
entgegnen, daß der Fiſchgeſchmack dieſe Milch im Genuſſe unans 


genehmer mache. 
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eiſernen Gefäßen aber verwahrt, zum verdorbenen, zerſetzten, 
uͤbelausſehenden und uͤbelſchmeckenden Nahrungsmittel werden 
wuͤrde. n a 


3 ? | H. 43. 


Z3oei Krankheiten der Kühe, das ſogenannte Blauemilch⸗ 
geben und das Blutmelken, machen die Milch nicht nur ſehr 
unſchmackhaft, ſondern auch zum Genuſſe ſchaͤdlich. Die Milch 
ſolcher kranken Thiere darf weder von Geſunden noch Kranken 
genoſſen werden, indem ſie Ueblichkeit und Durchfaͤlle erzeugt. 
Man erkennt die Krankheit der ſogenannten blauen Milch, 
wenn ſie friſch gemolken auch noch ſo natuͤrlich ausſieht, ſo 
bald fie Rahm anſetzt, blauſteckig, oder auch wohl ganz blau 
wird, wobei ſie ſich auch zugleich in Faͤden zieht. Der Rahm 
gibt wenig oder gar keine Butter, und auf der Buttermilch 
ſieht man blaue Blaſen ſchwimmen. | | 
Das Blutmelken erklaͤrt ſich ſchon durch den Namen 
ſelbſt, und erkennt man dieſe Krankheit ſehr leicht, indem beim 
Melken der Kuͤhe, die Milch mit Blut üntermiſcht abgemol⸗ 


ken wird. 


§. 44. 


Eine trockne transportable, ſich unter den Einwirkungen 
der Luft portrefflich haltende, Milch erhält man, wenn man 
die ſorgfaͤltig abgeſahnte ſuͤße Milch in einem irdenen Geſchirre 
in kochendes Waſſer ſetzt, und unter beſtaͤndigem Umruͤhren 
darin ſo lange erhalt, bis alle in der Milch enthalten gewe⸗ 
ſene Feuchtigkeit ausgedunſtet iſt, und bloß ein trockner Bo⸗ 
denſatz im irdenen Gefaͤße zuruͤck bleibt. Dieſen Bodenſatz 
pulveriſirt man und hebt ihn in einer wohl verſchloſſenen, glas 

ſernen Flaſche auf. Dieſes Milchpulver konſervirt ſich Jahre 
lang, und will man davon Milch machen, ſo nimmt man ein 
viertel Pfund Pulver, reibt es mit kaltem Waſſer an, und miſcht 
nach und nach Smal jo viel Waſſer hinzu. Auch durch Gefrieren 
der Milch kann ein ſolches Pulver bereitet werden; und gibt 
es gewiſſe Nationen, namentlich die mongoliſchen Voͤlker, wel⸗ 
che an den Grenzen des Gouvernements Irkutzk, oberhalb dem 
Baikalſee, wohnen, welche es verſtehen, ſolches Milchpulver 
durch Gefrieren zu gewinnen. Sie laſſen die ungeſottene, 
ſchon eine Zeit lang nach dem Melken geſtandene, Milch ge— 
frieren, halten dieſe dann etwas uͤber ein Feuer, damit ſich 
das Eis ablöſ't, nehmen die Eisſchollen heraus, und ſtellen 
ihn an den Ort, wo der Wind ihn gut beſtreichen kann. Der 
kalte, trockne Nordwind loͤſ't die waͤſſerigen Theile auf, und 
die Oberflache des Schollens wird mit einem weißen Pulver 
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bedeckt, das man von Zeit zu Zeit abkratzt. Man fort es 
dann in flachen Tellern noch etwas an die Luft, damit es alle 
Feuchtigkeit verliert, und hat dann ein weißes, angenehm ſßuͤ 
ſchmeckendes Pulver, das mit Waſſer angeruͤhrt, die vortreff⸗ 
lichſte Milch darbietet. Bei wandernden Hospitälern und 
Seereiſen moͤchte dieſes Milchpulver ganz vorzuͤglich ſeinem 
Zwecke entſprechen. | 1 N eee 

Die Guͤte der Milch und deren Miſchungsverhaͤltniß 
ſchnell zu beſtimmen, hat man in großen Landeshaushaltungen 

eeigne Milchmeſſer. | br | 


§. 45. 


Um die Wirkſamkeit der thieriſchen Milch in einzelnen 
Krankheitsformen zu erhöhen, iſt es zweckmaͤßig, dem Thiere, 
von welchem man die Milch gewinnt, ſolche Gewaͤchſe zum 
Futter darzureichen, die dem kraͤnklichen Zuſtande des Indi⸗ 
viduums entſprechen. Bei atrophiſchen und durch ſkorbutiſche 
Saͤftebeſchaffenheit in der Lebenskraft heruntergekommenen 
Menſchen, wuͤrde die Milch einer Kuh, welche mit Taraxa- 
cum, Cichorium, Cochlearia und andern Kraͤutern aus der 
tetradynamiſchen Claſſe gefüttert wurde, ſich vorzuͤglich wirkſam 
beweiſen. Bei Gicht und Kraͤtze koͤnnte man, wuͤrde die Kuh 
mit stipit. dulcam. und bei ſchleichenden intermittirenden Fie⸗ 
bern, wenn das Thier mit Tithymal. Linaei gefuͤttert wird, 
gleichen erwuͤnſchten Erfolg hoffen. 

Der Gebrauch der Kuhmilch in Krankheiten muß vorſich⸗ 
tig, dem Alter, der fruͤheren Lebensweiſe, den Verdauungs⸗ 
kraͤften und dem Grade der Krankheit des Individuums an⸗ 
gemeſſen ſeyn. Bei ſehr geſchwaͤchten Verdauungswerkzeugen, 
bei vorhandenen gallichten, ſauern und ſchleimichten Unreinig⸗ 
keiten, bei Verſtopfungen der Unleibseingeweiden, bei entzuͤnd⸗ 
licher Beſchaffenheit des Blutes, bei Hinneigung zur Saure 
und Abſonderung vieler Galle, bei der Lungenſucht im erſten 
und dritten Zeitraume und bei hitzigen Fiebern, iſt die Kuͤh⸗ 
milch als Nahrungs- oder Heilmittel zu verwerfen; fie wird 
alkaliſch in Bifi Fiebern, und verdirbt als ſcharfer Saft 
das Blut. Bringt man ſie in einen geſchwaͤchten Magen; ſo 
verurſacht ſie Magendruͤcken, Ekel, Erbrechen, ſelbſt Koliken, 
Diarrhoͤen, Dyſſenterien und Fieber. 1) Wird ſie im erſten 


1) Die Milch, ſagt Hippocrates, iſt weder im Hauptweh noch im 
Fieber zutraͤglich; ſie iſt denjenigen nachtheilig, welche zu Auf— 
blaͤhungen, Unruhen oder ſonſt zu Beſchwerden im Unterleibe 
geneigt ſind, wie auch denen, bei welchen viel Galle durch den 
Stuhlgang abgeht. Schwindſuͤchtigen iſt ſie nur dann zu rathen, 
wenn das vorhandene Fieber von ſehr geringer Bedeutung iſt/ 
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Zeitraume der Lungenſucht bei noch geſunder Verdauungskraft 
angewendet; fo vermehrt fie die entzuͤndliche Dispoſition des 
Gefaͤß⸗ und Lungenſyſtems, und beſchleunigt den Verlauf und 
die Gefahr der Krankheit. Laͤßt man ſie aber im dritten Zeit⸗ 
raume der Lungenſucht gebrauchen; ſo wird ſie, wie Raulin 
ſehr richtig ſagt, die Leichenfackel, welche die Kranken verraͤ⸗ 
theriſcherweiſe zu ihrem voͤlligen Untergange fuͤhrt. Uebertrie⸗ 
ben hingegen iſt die Furcht ſo vieler Aerzte, bei Anwendung 
der Milch in verſchiedenen Krankheiten und Zeitraͤumen derſel⸗ 
ben, wo doch offenbar die erwuͤnſchte Wirkung vorauszuſehen 
und keine nachtheilige Folgen zu erwarten find. Raulin, D 
der entſchiedenſter Gegner der Milchanwendung in der Lun⸗ 
genſchwindſucht, hat ſehr Unrecht, wenn er den e 
Milch im zweiten Zeitraume der Krankheit nicht zugeſtehen 
will. Das Fieber im zweiten Zeitraume der Lungenſucht iſt 
eine Folge des ins Blut uͤbergetretenen Eiters, und daher ein 
wahres Zehrfieber, nicht aber jenes entzuͤndliche Fieber mehr, 
als welches es im erſten Zeitraume der Krankheit auftritt. 
Hier iſt es alſo nothwendig, das ſcharf gewordene Blut durch 
Zufuͤhrung einer beſſern Saͤftenmaſſe auszuſuͤßen und den Reiz 
dieſer Scharfe einzuwickeln. Dieſer Indikation entſpricht ganz 
dem Gebrauche der Milch, und man hat nicht zu fuͤrchten, 


und in langwierigen, ermatteten Fiebern, wenn keine von den 
obigen Zufaͤllen vorhanden ſind. 

1) (Raulin's Abhandlung von der Lungenſucht. S. 99.) Miß⸗ 
brauch der Milch im zweiten Zeitraum dieſer Krankheit. 

Das Fieber iſt wenig merkbar, zuweilen gar nicht im erſten 
Zeitraume der Schwindſucht, im zweiten wird es betraͤchtlicher, 
der Huſten vermehrt ſich, die Geſchwuͤre werden gebildet, ſie 
eitern; die Knoten entzuͤnden ſich und gerathen in Eiterung; 
die Hitze wird beunruhigend; man ſpeit Eiter; die Zufaͤlle der 

Krankheit werden je mehr und mehr ſchwerer, vervielfaͤltigen 
ſich, das Blut kommt ſeinem Verderben unvermerkt naͤher, und 
der Kranke faͤllt in die Abzehrung. | | 
Bas für gute Erfolge koͤnnen wir unter allen dieſen Zufaͤllen 
in einer ſolchen Krankheit von der Milch erwarten, da ein jeder 
dieſer Umſtaͤnde fie zu verderben im Stande iſt? Das Fieber 
theilt ihr, wie ich ſchon bemerkt habe, eine alkalſiche Eigenſchaft 
mit; das unregelmaͤßige Schlagen, dem fie in der Lunge ausge» 
ſetzt iſt, macht, daß ſie gerinnt, ihre Vermiſchung mit Saͤuren 
hackt te, die Alkalien bringen eben die Wirkung hervor, und fie 
wird, wenn ſie geronnen iſt, zum wahren Gifte. Tritt ſie ſo 
beſchaffen ins Blut und zur Lymphe; ſo verdirbt ſie noch mehr 
und vereinigt ſich mit dem reſorbirten Eiter der Geſchwuͤre und 
macht in dieſer Vereinigung das allgemeine Verderben der thieri— 
ſchen Saͤfte vollkommen. Alle dergleichen Unordnungen iſt die 
Milch anzurichten faͤhig. f | | 


a 
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daß das Fieber dadurch vermehrt werde; und ſollten auch wirk⸗ 
ich e Erſcheinungen etwas geſteigert werden; fo 
ird die Vornahme einer kleinen Aderlaſſe ſolche Erſcheinungen 
gar leicht beſeitigen. Man laſſe ſich daher weder durch den 
Eigenſinn eines Raulin, Bordeu, noch eines Sennert 1) 
irre fuhren; beobachte hingegen vor der Anwendung der Milch 
die oben angefuͤhrten Regeln. Es iſt gut, daß demjenigen, 
bei dem die Milchkur angewendet werden fol, zuvor ſowohl, 
als im Verlaufe der Kur, gelinde Abfuͤhrungsmittel gereicht 
werden; man reiche die Milch hierauf in kleinen Doſen und 
gehe allmaͤhlich zu groͤßeren Quantitaͤten über, Am ſchicklich⸗ 
fien laßt man daher im Anfange Morgens 2 Taſſen und Nach⸗ 
mittags 2 Taſſen, entweder friſch von der Kuh gemolken, oder 
nur ſehr leiſe abgekocht, und nach Verhaͤltniſſen mit Waſſer 
verduͤnnt, 2) trinken, und nach und nach die Quantitat bis 
zu zwei und mehreren Pfunden des Tags ſteigern; hierbei 
muͤſſen alle die milchzerſetzenden Nahrungs und Arzneimittel, 
wie z. B. fauerlihe Speiſen und Getraͤnke, ſaͤuerliche und zu⸗ 
ſammenziehende Medicamente, auf's Sorgfaͤltigſte vermieden 
werden. Verſpuͤrt der Kranke nach dem Genuſſe Zeichen von 
Schwaͤche der Verdauungswerkzeuge, Anorexia, Dyspepsia, 
Apepsia; 3) ſo iſt entweder zuvor noch eine Reinigung des 
Darmkanals zu unternehmen, oder die Milchkur mit dem Ge⸗ 
brauche eines kraftigen Magenelixirs zu unterſtützen. Die 
Auswahl der Speiſen bei der Milchdiaͤt muß gehörig beobachtet, 


1) Sennert ſetzt die geronnene Milch in die Reihe der Gifte, und 
glaubt, daß die Milch in allen Krankheiten, da ſie im Magen 
ſogleich gerinne, den ſchaͤdlichſten Erfolg habe. 

2) Sind die Patienten ſchwach; ſo wird die Milch mit gemeinem, am 

beſten aber mit Selterwaſſer — 8. Fried. Hofmann de cannubio 
aquarum mineralium cum lacte longe saluberrimo, Opuscul. 
medico practic. Dec. 1. n. X. — verdünnt. Die Menge des 
Waſſers richtet ſich nach den Kraͤften des Patienten und nach ver— 
ſchiedenen andern Umſtaͤnden. »Man muß, ſagt der beruͤhmte 
Wintriegham k.), die Milch, die man lungenſuͤchtigen Pati- 
enten gibt, ſo wie die Krankheit zunimmt, immer mehr und mehr 
verduͤnnen, damit auch der daraus bereitete Milchſaft duͤnner 
werde, und deſto leichter durch die Lungen hindurch gehen, möchte. » 
Es kann demnach die Milch mit der Haͤlfte, mit einem Drittel, 
oder aber auch mit noch wenigerem Waſſer verſetzt werden. 

3) Fernel bemerkt, daß die Milch in einem hitzigen und mit Galle 
uͤberladenen Magen leicht verderbe. Galen ſagt, daß der oͤftere 
Gebrauch der Milch Saͤure nach ſich ziehe und Ekel verurſache, 
ehe ſie voͤllig verdaut waͤre. Dolaͤus beobachtet, daß, wenn 
man ſich der Milch bediene, man fleißig Acht haben muͤſſe, ob 
ſich in dem Magen keine losgemachte Saͤure befinde, welche durch 

ihre Gerinnung vieles Unheil und uͤble Folgen bewirken wuͤrde. 


— 
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und duͤrfen keine grode und ſchwere Speiſen gereicht werden; 
der Kranke muß ſich dabei gehoͤrig bewegen und freie, heitre 


Luft genießen. 
Jamba | 5 RE ALT | 
Bei der Ruͤckenduͤrre, dem Abzehren der Alten und denen 


durch Onanie geſchwaͤchten Menſchen, iſt die Milch das beſte 
Mittel, die verlorne Kraft wieder herzuſtellen, und geſunde 


Säfte dem Menſchen wieder zu geben. Wenn es ſchwer haͤlt, 
F pd dog d auf die Haut zu bringen, oder wenn 
olche plotzlich von der Haut verſchwunden find; fo kann man 
ſehr warme Milch mit gutem Erfolge trinken laſſen; doch darf 


kein entzuͤndliches Leiden und keine Unreinigkeiten in den erſten 


Wegen obwalten. In Diarrhoͤen und Dyſſenterien iſt die 
warme Milch, ſo bald die idiopatiſchen Urſachen entfernt find, 
das beſte Getraͤnke und mitunter auch das beſte Heilmittel. 
Als Beruhigungsmittel dient der Gebrauch der Milch bei vor— 
handenen Wurmreizen, und e beweiſ't ſie ſich bei 
rheumatiſchen und gichtiſchen Koliken; ſie tilgt bei Kindern, 


indem fie die Säfte verbeſſert und gut naͤhrt, die ſkrophuloͤſe 


und rachitiſche Dispoſition, jo bald der Darmkanal gereinigt, 
die Verdauungskrafte durch paſſende Arzneimittel unterſtuͤtzt, 
und durch eigne Reſolventia auf das Druͤſenſyſtem des Unter⸗ 
leibes vortheilhaft eingewirkt worden iſt. Eben ſo vortheilhaft 
beweiſ't ſich ihr Gebrauch bei dem Skorbut der Flechte, dem 
Ausſatze, dem Krebſe und dem veneriſchen Leiden; hier dient 
ſie, in Verbindung mit paſſenden Arzneimitteln, nicht nur im 
Verlaufe der Kur, ſondern auch ganz vorzuͤglich als Nachkur. 
Bei chroniſchem Erbrechen, 1) großer Empfindlichkeit des Ma⸗ 


gens und Darmkanals, ſo wie bei genoſſenen, ſcharfen Giften, 


bei Mißbrauch oder den ubeln Folgen genoſſener Canthariden, 
beſtaͤtigen ſich ihre vortheilhaften Wirkungen. 


| | §. 47. 
Aeußerlich wird die Kuhmilch in verſchiedenen Krankheiten 


des Korpers in Anwendung gebracht, und iſt ins Beſondre 
bei rheumatiſchen Seitenſchmerzen, als Aufſchlag, mit Seife 


verſetzt; nach Cranz bei Kopfgrind, mit Kampfer vermiſcht, 
zum Waſchen; nach Plenk bei Ausſchlaͤgen, wirkſam befun⸗ 


den worden. Als Klyſtier wird die Milch in verſchiedenen 


1) Hunter heilte mit ihr ein chroniſches, ſchmerzhaftes Erbrechen, 
das auf jede Speiſe entſtand, indem er fie Theeloͤffelweiſe neh— 
men ließ. | | 
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Krankheiten, namentlich bei eingeklemmten Bruͤchen, dei der 
Ruhr, dem Milch- und Leberfluſſe, ſkirrhoͤſen und krebshaften 
Leiden des Maſtdarms; bei Krankheiten der Mund⸗, Rachen⸗ 
und Schlundhoͤhle, wodurch Dysphagie und Dysmateſis be⸗ 
gründet worden iſt; bei rheumatiſchen, gichtiſchen und haͤmor⸗ 
rhoidaliſchen Koliken und bei Vereiterungen der Unterleibsein⸗ 
geweiden, mit Nutzen gebraucht. Vorzüglich dient ſie bei 
rheumatiſchen und gichtiſchen Lokalleiden und Entzuͤndungen, 
namentlich bei rheumatiſcher Augenlieder -Entzundung mit Ge⸗ 
ſchwulſt, bei Hand: und Fußgicht, bei totaler Entkraͤftung und 
Abmagerung des Koͤrpers, und bei Hautſchaͤrfen aller Art als 
Waſch⸗ und Bademittel. Eingeſpritzt wird die Milch mit vie⸗ 
lem Erfolge bei Krankheiten des Uterinal⸗ und Harnſyſtemes, 
bei Krankheiten der Naſen⸗, Mund⸗ und Ohrenhoͤhlen, na⸗ 
mentlich beim Schnupfen, bei chroniſchen Geſchwuͤren der Na⸗ 
ſenhoͤhlengebilde, bei rheumatiſchen Entzuͤndungen und chroni⸗ 
ſchen Geſchwuͤren der Ohrenhoͤhle, und als Gurgelmittel ver⸗ 
dient ſie vorzuͤglich Erwaͤhnung in Krankheiten der Mund⸗ 
und Rachenhoͤhle, namentlich bei entzuͤndlichen Anſchwellungen 
der Haͤute und der Druͤſen des Mundes und des Rachens. 
In Form von Cataplasmen empfiehlt ſie ſich bei Haut⸗, Mus⸗ 
kel⸗ und Druͤſenentzuͤndungen, namentlich bei verharteten 
Bruͤſten, bei Hautbeulen, entzuͤndeten und verhaͤrteten Druͤſen 
der Wange⸗, des Unterkiefers und der Leiſtengegend, und ins 
Beſondre noch bei dem ſogenannten Panaritium. In allen 
dieſen aͤußerlichen Leiden des Koͤrpers benutzt man die Milch, 
bald kalt, bald warm, und unter mancherlei Verhaͤltniſſen mit 
Arzneimitteln vermiſcht. j | 


§. 48. 
Der Rahm der Milch. 


Der Rahm, welcher den milden, oͤlichten Theil der Mil 

mit Molken und Kaͤſetheilen vermiſcht, darſtellt, iſt ein kraͤfc⸗ 
tignaͤhrendes, kuͤhlendes und gelinderöffnendes Nahrungsmit⸗ 
tel. Er kann daher allen geſunden Menſchen ohne Nachtheil 
im mäßigen Genuſſe als Nahrungsmittel anempfohlen werden. 
Wird er im Uebermaße genoſſen; fo erregt er Verdauungsbe⸗ 
ſchwerden und alle jene Zufaͤlle, von welchen wir vorange⸗ 
hend beim Genuſſe des Fettes gehandelt haben. Kranken 
Menſchen iſt er im Durchſchnitte zu unterſagen, da er wegen 
feinen fettigen und zur Saure hinneigenden Beſtandtheilen, 

gar leicht beſtehende Uebel verſchlimmern koͤnnte. In leichten 
Entzündungen des Darmkanals und des Harnſyſtems moͤchte 
er, ſparſam genoſſen und zuweilen auch mit Waſſer verdunnt, 
als milderndes und kuͤhlendes Mittel zu empfehlen ſeyn. 
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Auch kann man den Rahm bei Verbrennungen des Mundes 
Dir Schlundes Theeloͤffelvollweiſe mit gutem Erfolge nehmen 
Aeußerlich gebraucht man ihn zum Beſtreichen entzuͤndeter 
oder wunder, druͤſiger Theile, vorzuͤglich bei leichten Lippen⸗, 
Naſen⸗, After⸗, Eichel⸗ und Vaginalentzuͤndungen und Ges 
ſchwuͤren. Plenk empfiehlt den ſuͤßen Rahm zum Waſchen 
beim Erbgrinde. „a | 


§. 49. 
Die Molken. Ne 
Diaarſtellung. — Die Molke iſt eine ſehr verduͤnnte 
Aufloͤſung des Milchzuckers in Waſſer. Sie wird theils durch 
die Einwirkung der Atmoſphaͤre, theils durch die Kunſt verfer⸗ 
tigt, Die natuͤrliche Molke ſcheidet ſich bei Einwirkung der 
Warme als eine helle, durchſichtige, ins Gelbliche fallende 
Fluͤſſigkeit ab. Ein Pfund Milch gibt 12 Unzen Molken, Die 
kuͤnſtlichen Molken werden durch Einwirkung vegetabiliſcher, 
mineraliſcher und thieriſcher Saͤure erzeugt, und 1 na 
den verſchiedenen zur . eee der in der abgerahmten 
Milch enthaltenen kaͤſigen Theile angewandten Scheidungsmit⸗ 
teln, ihre verſchiedenen Benennungen. Man theilt ſie ein in 
ſaure und ſuͤße, in Wein⸗, Eſſig⸗, Citronen⸗, Weinftemrahmz, 
Alaun⸗, Eier⸗, Laab⸗, Kraͤuter⸗ und Gewuͤrzmolken. 

Die ſuͤßen Molken ſind entweder diejenigen, welche die 
Natur bereitet, oder welche durch Kochen der Milch mit geſchla⸗ 
genem Eiweiß, oder durch den Laab der Kalbermagen abge⸗ 
ſchieden worden ſind. Um Molken zu bereiten, hat man dar⸗ 
auf zu ſehen, daß die kaͤſigen und oͤlichten Theile der Milch 
von dem waͤſſerigen zuckerſtoffhaltigen derſelben abgeſchieden 
werden. Will man die Molken mit Kaͤlberlaab bereiten; ſo 
E man auf folgende Weiſe: Man laͤßt entweder einen 
aufgeblaſenen Kaͤlbermagen, welcher die geronnene Milch eines 
jaugenden Kalbes in fi) enthalt, gelinde trocknen, ſchneidet 
alsdann die Stuͤcken; die ſich an beiden Enden befinden, ab, 
und wirft ſie weg, die darinnen befindliche, geronnene, und faſt 
trocken gewordene Subſtanz, nimmt man heraus, und bedient 
ſich alſo nur des bloßen Magens, von welchem man, wenn es 


noͤthig iſt, ein Stuͤck eines Fingers lang abſchneidet, in ein 


kleines Gefaͤß thut, 3 bis 4 Löffel friſches Waſſer darauf gießt 

und 16 bis 24 Stunden weichen laͤßt. Hierauf nimmt man 

auf eine Kanne Milch einen Löffel voll von er Waſſer⸗ 
thut es in die noch kalte und von dem Rahme befreite Milch, 
ſetzt ſie an ein gelindes Feuer, nur daß ſie warm werde, und 

erwartet das Gerinnen, welches nach einer viertel oder laͤng⸗ 
| 6 
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ſtens halfen Stunde geſchieht. Die geronnene Milch giekt 
ip druͤckt man durch einen Buichſchlag, und das 3 

1 5 laßt man durch eine grobe Leinewand laufen; fo find die 
Molken fertig, welche lieblich und ganz und gar ſaͤuerlich 


ſchmecken. Die ſäuerlichen Molken werden gewöhnlich fo bes 
reitet, daß man jeder Maß von einer zum Siedgrad gebrach⸗ 
ten Milch 1 Loth Weinſteinrahm, oder 1 Loth Alaunpulver, 
oder eine nl Kaffeetaſſe voll Citronenſaftes beimiſcht, und 


die Milch alsdann fo lange ſieden laͤßt, bis der Kaͤs vollkommen 
abgeſchieden iſt. Soll ſie reiner und heller werden; ſo klaͤrt man 
ſie mit Eiweiß und ſeihet ſie durch, Die weinigten Molken 
bereitet man, indem man zu einer Maß kochender Milch einen 
halben Schoppen weißen, ſauern Wein gießt, und nach erfolg⸗ 
ter Abſcheidung des Kafes die Fluͤſſigkeit durchſeiht. 
Doppelmolken nennt man diejenigen, welche durch Ver⸗ 
miſchung und Anwaͤrmung von gleichen Theilen friſcher Milch 
und Buttermilch erhalten werden. | 5 


Unter die vorzuglichſten Bereitungen der Molken gehören 


diejenigen „welche durch Laab veranlaßt worden ſind; die mit 
Wein bereiteten Molken ſind am ſchlechteſten, indem das we⸗ 
nige Nahrhafte, fo die Molken ſonſt noch enthalten, verlo⸗ 


ren geht. 


Bei den Alaun⸗, Weinſtein⸗, Citronen⸗, Kraͤuter⸗ und 
Gewuͤrzmolken, bleiben die Scheidungs⸗ und Verbindungs⸗ 
mittel mit den Molken gemiſcht, weßhalb dieſen Arten, gemaß 
it verſchiedenen Einwirkungs-Vermoͤgens, nur ein ſpezieller 
Werth zukommt. | | 


| §. 50. 


Werth der Molken für den gefunden Orga— 


Da in den Molken die kaͤſigten und fettigten Theile mei⸗ 
ſtens ausgeſchieden ſind, und dieſelben eigentlich nur eine ver⸗ 
duͤnnte Aufloͤſung des Milch zuckers in Waſſer darſtellen; fo 
ſind ſie als Naͤhrmittel für den geſunden Organismus wenig 
geeignet, und koͤnnen dieſelben auch in ſo fern nur als Nah⸗ 
rungshilfsmittel angeſehen werden. 1) Wendet man ſie an— 
haltend an; fo ſchwaͤchen fie den Magen ungemein und ver: 
urfahen Säure, weßhalb fie beſonders bei Menſchen mit 


1) Meſue berichtet zwar, daß die Araber die Molke als Naͤhrmittel 
haͤufig traͤnken, und Scheuchzer verſichert, daß in der Schweiz 
die Schweine mit den magerſten Molken gemaͤſtet werden; auch 


ſoll Ferguſon 18 Jahre lang nichts als Molken und Gerſten⸗ 


waſſer getrunken haben?!! 
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ſchwachen Verdanungswerkzeugen, dei Neigung zu, Blähungen, 
zur Saure, zu Koliken und zu Durchfaͤllen, vermieden werden 
muß. Menſchen, die ſehr vollbluͤtig find, zu Leibesverſtopfung 
inkliniren, an Orgasmus, Herzklopfen und Blutfluͤſſen leiden, 
ſo wie Landleuten, welche eine ſtarke Bewegung haben und 
grobe Koſt genießen, dient die reine Molke 2 und 
um ſo mehr im Sommer in heißen Tagen und bei chwerer 
Arbeit im Felde, wenn die Haut zur profuſen Abſonderung 
hinneigt. Dem Kindes- und Greiſenalter moͤchte die Molke 
als Getraͤnk weniger gut bekommen. | | 


§. 51: | 1 
Werth der Molken fuͤr den kranken Organismus. 


Die Molke behauptet in vielen Krankheiten des Men⸗ 
ſchen ihren entſchiedenen Werth. Sie iſt Heilmittel und er⸗ 
quickendes Getraͤnke zugleich. Schon die Aerzte der grauen 
Vorzeit, wie z. B. Hyppocrates, Meſue und Celſus 
haben der mit vegetabiliſcher Saͤure . Milch Er⸗ 
waͤhnung gethan, und in einzelnen Krankheiten als Heilmittel 
geprieſen. Die Wirkung der Molke iſt nicht auf die Vegeta⸗ 
tion einzelner Gebilde beſchraͤnkt, ſondern fie iſt in ihrer Rich⸗ 
tung weit eingreifend, und verbreitet ſich beſonders auf ent⸗ 
ferntere Vegetationsorgane. Durch ihre milde Saure wirkt fie 
2 De Oxidations- und Decarboniſationsprozeß im Blute, 
und daher 7 7 Eh | 
a) ſehr wohlthaͤtig in phtyſiſchen Fiebern; a 
b) in leichteren vegetativen Entzuͤndungen der inneren Schleim⸗ 

haͤute, beſonders der Bronchien; 

Br: 1 1 4 . Katarrhen, wenn der Schleimauswurf ſtockt, 

oder zaͤhe iſt; 

d) um feſtſitzende Galle mobil zu machen und retardirten 
Schleim von der Oberflache der Gedaͤrme abzufuͤhren; 

e) bei chroniſchen Hautausſchlaͤgen und bei Skropheln, beſon⸗ 
ſonders bei ſkrophuloͤſer Dyskraſie, wo nur allmaͤhlig, 
aber deſto andauernder, die alienirte Metamorphoſe vers 
beſſert werden ſoll; W 

I) bei gaſtriſchen Fiebern, von abnormen Abſonderungen in 

den Unterleibsgebilden herruͤhrend; ſie hilft dieſe fehler— 
haften Abſonderungen ausſcheiden; 

8) bei gallichten Fiebern, wenn ſie bei vorher relativ geſunden, 

mehr zum entzuͤndlichen Krankheitscharakter geneigten, 
| Individuen ausgebrochen find; Be 

h) als ſekretionsverbeſſerndes Hilfsmittel bei der Kur der Sy⸗ 
philis, beſonders wenn dieſelbe mit pſoriſchen, pituitoͤſen 

Beſchwerden verbunden iſt; ET . 


&u 


i) bei reizloſen, zu Schleimanhaͤufung geneigten Perſonen; 
k) bei Haͤmorrhoiden; hee wirkt der anhaltende Gebrauch der 
Molke, unterſtuͤtzt von rein bittern Mitteln, vorzuͤglich. 
Ihre Heilkraft liegt in dieſem Falle offenbar in ihrer be⸗ 
ſondern Wirkung auf die Metamorphoſe der vegetativen 
Organen und auf die venoͤſen Gefaͤße, vermoͤge welcher ſie 
neben der den Stuhlgang weicher machenden und gelind 
befoͤrdernden Eigenſchaft zugleich auch noch alle uͤbrigen 
Abſonderungen befoͤrdert, und eine gleichmaͤßige Vertheilung 
der Saͤfte bewirkt; N a 
1) bei tief eingewurzelten mit der ganzen Conſtitution verſchwi⸗ 
ſterten Miſchungsfehlern und Krankheiten von gewohnten 
Abſonderungen; daher bei veralteten Stockungen und Ab⸗ 
lagerungen in den Unterleibsgebilden, dem Meſenterium und 
deſſen Druͤſen, ſo wie in der Leber und der Pfortader; 
m) um eine miasmatiſche Lungenſchleimhaut allmaͤhlig zu 


loͤſen; | 
n) bei chroniſchen Schleimkrankheiten des Darmkanals, wo 
man auf ein langſames Einſchreiten der Sekretionsver— 
beſſerung zu ſehen hat; 
o) bei Unterdruͤckung der Catamenien, wenn Cahexie die Ur⸗ 
ſache der fehlenden weiblichen 0 iſt; | 
p) um große Anhaͤufungen von Wurmſchleim zu beſeitigen, 
und die durch anhaltendes Wurmleiden heruntergekommene 
| Nan zu heben, und die verdorbenen Saͤfte zu ver⸗ 
eſſern; 0 
g) bei paſſiven Blutſluſſen;z | 
1) bei dem ſogenannten ſchwarzgallichten Temperamente; bei 
der Melana, der durch uͤberwiegenden Venoſitaͤt erzeugten 
Melancholie, Hypochondrie und der Gelbſucht, beſonders 
dem ikteriſchen Kindbetterſieber; 
s) bei Skorbut und ſkorbutiſcher Dyskraſie. 


§. 52. 


Obſchon die Molke die Eigenſchaft der Verſtuͤſſigung be⸗ 
ſitzt, und die Seroſitaͤt in der Chylififation und Blutbereitung 
unterſtuͤtzen koͤnnte; fo begegnet fie dennoch der inneren Aſſt⸗ 
milation und organiſchen Cohaͤſion nie feindlich. Man kann 
dieſelbe ohne alle Furcht in den vorbenannten Leiden anwenden, 
und hat bei ihrem Gebrauche nur darauf zu achten, daß ihre 
Anwendung nicht laͤnger fortgeſetzt werde, als ſie die Indivi⸗ 
dualitaͤt moͤglicherweiſe vertragen kann. In anhaltenden gro⸗ 
ßen Gaben hinterlaͤßt ihr Gebrauch Digeſtionsverderbniß, be⸗ 
ſonders bei altern und ſchwachen Subjekten, und wo Saͤure 
und Anlage zur Pyroſis obwaltet. | 


1 
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Die heildringenden Wirkungen der Molke erkennt man 


an der geſteigerten Aktivitat der Sekretionsorgane, zuerſt auf 
der innern Magenflaͤche, ſpaͤter auf der eue innern Flaͤche 
und in allen mit dem Darmkanal zuſammenhaͤngenden Sekre⸗ 


tionsorganen. Die Urinabſonderung nimmt zu, die Schleim⸗ 


— werden feuchter, der Schleim Löf’t ſich leichter, die 
onſt trockne Haut fangt an zu duften, ohne daß vorher eine 
beſondere Erregung ihrer Gefaͤße wahrzunehmen waͤre. 


§. 33. 


Nicht nur als Heilmittel, ſondern auch als erquickendes 
Getraͤnk und ſanftes Erhaltungsmittel moͤchte die Molke in 
verſchiedenen Krankheiten erachtet werden. Die ſuͤßen Molken, 
welche noch einige nahrhafte Theile enthalten, dienen in hitzi⸗ 
gen Krankheiten, z. B. der Synocha, topiſchen Entzuͤndungen, 
dem Scharlach, Maſern, Blattern, und ſogar bei gaſtriſchen, 


| DUDEN. rheumatiſchen, katarrhaliſchen, ja ſelbſt bei nervoͤ⸗ 


en und faulichten Fiebern, als labendes Getraͤnke und mildes 
Naͤhrmittel. 1 | | | 
Nimmt man einige Krankheiten, namentlich Verdauungs⸗ 


beſchwerden, Neigung zu Blaͤhungen, zur Saͤure, zu Durch⸗ 


faͤlen und zu Koliken, welche aus Anhaͤufungen von Blaͤhun⸗ 
gen und Saure entſtehen, aus; fo kann man in allen übrigen 
Krankheiten die Molken als unſchaͤdliches Getraͤnke genießen 
laſſen. Ein ganz vorzugliher Werth wird ihr, wie auch ſchon 
vorangehend erwahnt worden iſt, bei Zehrfieber und Schwind⸗ 
ſuchten zuerkannt; ja ſie dient im erſten und zweiten Zeitraume 
dieſer Krankheiten noch weit beſſer, als ſelbſt die Milch, da 
ſie von fettigen und kaͤſigten Theilen geſchieden iſt, welche ſol⸗ 
chen Kranken gar leicht Verdauungsbeſchwerden verurſachen 


und das beſtehende Fieber vermehren; im dritten Zeitraume der 


Lungenſchwindſucht, wo ſchon heftige Durchfaͤlle vorhanden 
ſind, darf die Molke nie gereicht werden. ; | | 

„Die Doſis der Molke als Heil- und Nahrmittel in ver⸗ 
ſchiedenen Krankheiten, richtet ſich nach der Individualitaͤt und 
der Art und dem Zeitraume der Krankheit. Die gewoͤhnliche 
Gabe auf einmal find 4, 6 und 7 Unzen, und fo kann man 
1 bis 2 Pfund den Tag über nehmen laſſen. | 


6 Sy 54. 


Die Weinmolken dienen beſonders ſolchen Menſchen, 
welche an hitzigen Fiebern leiden und fruͤher im Genuſſe der 
geiſtigen Getranfe ausgeſchweift haben. 285 

„Die Alaunmolken haben ihren Vorzug por andern in 
gallichten Fiebern, welche ſich dem Faulfieber nähern, in Atonie 


-. 
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der Magen: und Milzblutgefäße, wodurch, 
werden; in dem Leberfluſſe, in Mutterblutfluͤſſen und dem ſtar⸗ 
ken, blutigen Haͤmorrhoidalfluſſe. Bei ihrem Gebrauche hat 


man auf die beſtehenden Verdauungskraͤfte Ruͤckſicht zu neh⸗ 


men, und wo dieſelben in einem geſchwaͤchten Zuſtande ſind, 
die geeigneten Arzneimittel beizugeben. Bei Waſſerſuchten, 
welche aus einer Verſtopfung der Leber, wodurch das Serum 
des Koͤrpers entmiſcht und verderbt wird, entſteht; bei dem 


weißen Fluſſe, der als eine Abſonderung eines ſcharfen Se: 


rums, welches von den verſtopften Druͤſen des Gekroͤſes und 
andern Eingeweiden abgelagert wird, vorkommt; bei Unord⸗ 
nungen in der Reinigung der Weiber; bei Harnbeſchwerden, 
welche are durch Anſtopfungen in der Pfortader, als auch 
durch aus e 


man die mit vegetabiliſcher Saͤure bereitete Molke gebrauchen 


laſſen. Wo die Galle durch Fehler des Pfortaderſyſtems in 


ihrer Conſiſtenz zu ſehr zugenommen, und zur Bildung von 

allenſteinen die Veranlaſſung gegeben; da kann man mit 
Nutzen den anhaltenden Gebrauch der weinſaͤuerlichen Molke 
empfehlen. Sehr oft wird die Molke mit Mineralwaſſer 
gemiſcht, oder mit friſchen Kraͤuterſaͤften, oder mit Tamarin⸗ 
den, oder mit Senft, oder mit, Pomeranzenſchalen oder 


Calmus 1) in Verbindung, als Fruͤhlingskur in Anwendung 


gebracht, und man hat ganze Inſtitute, in welchen verſchiedene 
Krankheiten kurmaͤßig mit Molken behandelt werden. 

Aeußerlich dient die Molke als Gurgelmittel bei leichten 
Halsentzuͤndungen, als Klyſtiervehikel bei Verſtopfungen und 
in entzundlichen Fiebern. | | 


§. 33. 
Die Buttermilch. 


Die Buttermilch iſt die von den oͤligten Theilen befreite | 
Milch; fie ift ſehr kuͤhlend und 30 und man kann ſie 


geſunden Menſchen in allen Lebensaltern, ohne Nachtheil, als 
Nahrungsmittel anempfehlen, doch darf ſie nicht im Ueber⸗ 
maße genoſſen werden, da ſie leicht Durchfaͤlle und andere 
Verdauungsbeſchwerden erregen kann. 5 

In Krankheiten dient ſie in vielen Faͤllen eben ſo gut, 
wie die Molke, und hat vor derſelben den beſondern Vorzug, 


1) Die Pomeranzenſchalen⸗ oder Calmusmolken dienen beſonders 
da, wo man bei Hebung eines Leidens, z. B. Leberkrankheiten, 
auf den ſchwachen Zuſtand der Verdauungsorgane Ruͤckſicht zu 
nehmen hat. N 7 


Blutfluͤſſe erzengt 


en dieſer Urſache erzeugtem Hinderniß des Zuruͤck⸗ 
fluſſes der Lymphe und des Serums veranlaßt worden, muß 


1 
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daß fie gelind eröffnet, und alſo in denen Fallen, wo man 
hierauf zu ſehen hat, vorzuͤglich entſpricht .. 

Sie wirkt kuͤhlend, aufloͤſend, ſanft naͤhrend und Galle 
verduͤnnend. Gallenreichen und hitzigen Perſonen, Schwind⸗ 
ſuͤchtigen und mit hitzigen Fiebern behafteten Menſchen, ges 
waͤhrt ſie als Getraͤnk vorzuͤgliche Heilkraͤfte. Aeußerlich ange⸗ 
wendet kommt fie mit der Heilkraft der Molke ganz überein, 
indeß muß man in den Faͤllen, wo ſie als le he e⸗ 
braucht wird, beruͤckſichtigen, daß fie mehr nahrhafte Theile, 
als die Molken, enthalt. t an ka 


$, 56. ru 8 er 
Der Milchzucker. 


Der Milchzucker wird allein in der Milch vorgefunden. 

Im Jahr 1619 wurde ſeiner von Bartholdi zuerſt erwaͤhnt. 
Scheele hat das Verdienſt, denſelben am genaueſten unter⸗ 
ſucht zu haben. Er wird am beſten aus den friſchen Molken 
der Kuhmilch abgeſchieden, und damit er rein kryſtalliſire, muß 
die ſuͤße Molke, aus der man ihn bereitet, mit Eiweiß abge⸗ 
klaͤrt, die Fluͤſſigkeit zur Syrupsdicke abgeraucht, und ſodann 
an W maßig warmen Orte zum Kryſtalliſiren hingeſtellt 
werden. 


IT or 
1 vorn 


SD 57. b 
Chemiſches Verhalten des Milchzuckers. 


| Der reine, fühe Milchzucker, welcher nur aus füßen Mol⸗ 
ken anſchießt, iſt weiß, ‚und erſcheint in vierſeitigen mit vier 
Flachen zugeſpitzten Saͤulen, welche helldurchſcheinend von 
blaͤtterigem Gefüge und 1,543 ſpezif. Gewichtes find, Der 
Milchzucker iſt die haͤrteſte Zuckerart, kracht im Zerbeißen und 
hat einen ſchwachen, ſüßen Geſchmack; er iſt bei dem 55ten 
Grade der Warme, nach Fahrenheit, 125mal ſchwerer, als 
deſtillirtes Waſſer, in welchem er im Verhältniß von 1 bis 7 
kalt, und von 1 bis 3 kochend aufgeloͤſ't werden kann. An der 
Luft ſind die Kryſtalle beftandig: im Weingeiſt wird er nicht 
aufgeloͤſ't, ſondern eine waͤſſerige konzentrirte Aufloͤfung durch 
denſelben niedergeſchlagen; ſetzt man einer waͤſſerigen Aufloͤſung 
Salpeterſaͤure hinzu; jo entwickelt ſich Sauerkleeſaure und 
Milch zuckerſaͤure; er verändert die Farbe der Lakmustinktur 
und des Veilchenſaftes durchaus nicht, und truͤbt nicht die 
waſſerichte Aufloͤſung des aͤtzenden Sublimats, noch die Auflo⸗ 
ſung des Schwefels im Kalchwaſſer; gibt, wenn er mit firem 
Alkalien, ungeloͤſchtem Kalche oder Mennige gerieben wird, 
keinen harnartigen Geruch, und wenn er mit Vitrioloͤl uͤber⸗ 
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goſſen wird, keinen ſalzſauern Geruch von ſich; zerſetzt die 
Silber⸗, Blei⸗ und Queckſilberaufloͤſung nicht, ſchmelzt bei ges 
lindem Feuer auf einem irdenen Gefaͤße, riecht wie gebrannter 
Zucker, blaͤhet une e pe und wird zu einer Me 2 braunen 
Maſſe, die Anfangs an der Luft erhaͤrtet, hierauf aber wieder 
ſchmierig wird, und auf der Zunge einen ſuͤßeren Geſchmack, 
als der Milchzucker ſelbſt, mit einem gelinden bitterlichen Nach⸗ 
geſchmacke erregt, trennt ſich aber bei fortgeſetztem Feuer zu 
einer ſchwarzbraunen, ſchwammichten Kohle, wobei ein Geruch 
wie vom gebrannten Weinſtein aufſteigt. Mit Ferment geht 
der Milchzucker in die weinichte Gaͤhrung uͤber, und in deſtillir⸗ 
tem Eſſig ie ſich der Milchzucker leicht auf, 

Nach Gmelin, Berzelius, Gay Lüſſack und nach 
Thenard verhalten ſich die Grundbeſtandtheile des Milch⸗ 
zuckers auf folgende Weile; e 

e e ee Berzelius, Gay Luͤſſack 
8 Nach Gmelin, | | und Thenard. | 


Sauerſtoff 5 500,00 53,14 33,9 533,434 
Kryſt. Milchzucker 1 940,90 100,00 100,00 100,000 
| §. 38. 


Der meiſte Milchzucker wird aus den Fabriken Helvetiens 
zu uns gebracht, und ſelten in den Offizinen unſrer Apotheker 
verfertigt, weßhalb der im Handel vorkommende Milchzucker 
oft u unrein, oder mit andern füßen oder ſauern Salzen 
vermiſcht vorkommt. | 

Der ſogenannte ſaure Milchzucker, welcher aus fauern 
Molken entſteht, iſt ein mit der e eine verunreinigter 
Milchzucker. Seine Farbe iſt gelblicht, ſeine Kryſtallen ſind 
kleiner, ſein Geſchmack angenehm ſaͤuerlich, ſein Geruch fettig und 
ſaͤuerlich. Er loͤſet ſich im Waſſer leichter, als der ſuͤße Milch⸗ 
zucker, auf. Mit alkaliſchen und kalchartigen Subſtanzen, 
welche noch Luftſaͤure enthalten, brauſet er auf, und wird Das 
durch von feiner Saure gereinigt. Den Veilchenſaft und Lack⸗ 
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mustinktur farbt er roth, die blaue Aufloͤſung des gelauterten 
Braunſchweiger Gruͤnes gruͤn; ſtarken Weingeiſt faͤrbt er gelb, 
und verliert, ſo wohl wenn dieſer, als auch wenn reines Waſſer 
oͤfters uͤber ſelbigen bis zur Trockne im geſalzenen Waſſerbade 
abgezogen wird, alle ſeine Saͤure; die Schwefelleber ſchlaͤgt er 
mit einem faulen Geſtanke nieder. Im Verbrennen zeigt er 
ſich wie der reine Milchzucker. Br 

Herr Lichtenſtein beſchreibt noch einen mit oͤlichten Theilen 


verunreinigten Milchzucker, und dieſes iſt derjenige, welcher 
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bei den erſten Kryſtalliſirungen anſchießt. Er ſieht gelb aus 


und wird mit der Zeit ranzicht, iſt aber uͤbrigens reiner Milch⸗ 
zucker, wenn man die Oeltheilchen abrechnet; ferner einen mit 
Oel und Kuͤchenſalz verbundenen Milchzucker, der zuletzt aus 
den Molken anzuſchießen pflegt. Er ſieht gelb aus, ſchmeckt 
ſalzicht, gibt bei zugegoſſener Vitriolſäͤure einen ſalzſauern 
Geruch von ſich, faͤllt Silber, Blei und Queckſilber weiß aus 
der Salpeterſaure, und wird mit der Zeit ranzicht; dann einen 
mit Oele, Kuͤchenſalze und Salmiak vermengten Milchzucker, 
der, außer den vorigen Eigenſchaften, auch noch die an ſich 
hat, daß er fi) beſtaͤndig ſchmierig und feucht anfühlt, und 
mit feuerbeſtaͤndigen Alkalien gerieben, nach fluͤchtigem Alkali 
riecht. Endlich gibt es auch einen mit allen den vorigen frem⸗ 
den Materien, und uͤberdies noch entweder mit einem Schlei⸗ 
me, oder auch mit einem kaͤſigen Antheil verderbten Milch⸗ 
zucker, welcher letztere nicht kryſtalliniſch und feſt, ſondern 

mehlicht iſt, mit der Zeit ſchimmlicht und ranzicht wird, und 
bei feiner Aufloͤſung im Waſſer den Kas ab etzt. Dieſes iſt 
der ſchlechteſte, weil er Ueblichkeit, Sodbrennen, Beklemmung 
und Erbrechen erregt, wenn man ihn bei ſchwachen Perſonen 
innerlich gebraucht. Er wird immer in die Form kleiner Zuk⸗ 
che gebracht und fo verkauft., Bei allen dieſen zuletzt er⸗ 
waͤhnten unreinen Arten von Milchzucker kann ſich auch noch, 
ide 1 aus ſauern Molken bereitet werden, eine Saure 
nden. | 

Ob er nicht mit Zucker verfaͤlſcht, oder etwa zur Reini⸗ 

gung Alaun angewandt worden ſey, kann man im erſtern Falle 
theils durch den Geſchmack, theils durch das Waſſer, welches 
den gemeinen Zucker leicht, den Milchzucker aber ſchwer auf- 
löſ't, im andern Falle durch die Aufloͤſung des Bleies in 
Salpeterfaure, leicht erfahren; fie wird vom Milchzucker nicht 
e enthalt er aber Alaun, davon niedergeſchlagen 
werden. 


* 


a §. 39. 
Eigenſchaften des Milchzuckers. 

„Der Milchzucker iſt für den gefunden Organismus, für 
ſich allein genoſſen, keineswegs als Nahrungsmittel zu erken⸗ 
nen. Es gibt zwar Falle, daß Kinder, ſchwaͤchliche und 
ſchwindſuchtige Perſonen, beim Gebrauch des Milch- 
zuckers, den ſie entweder Theeloͤffelvollweiſe, oder in Waſſer 
aufgeloͤſ't nehmen, ihren Koͤrper erhielten; mog geben folche 
einzelne Falle, beſonders da, wo entweder noch andre Nah⸗ 
rungsmittel, wie z. B. die Milch bei Säuglingen, den Ge: 


1) Leonhardi's Abhandlung über den Milchzucker. | 


5 


1 


brauch unterſtuͤtzten, oder wo eine träge Verdauung mit einer 
verhaͤltnißmaͤßigen Abnutzung den hu beſtimmen, 
keinen gewiſſen Maßſtaab zu der Annahme, daß Milchzucker 
zu den nahrenden Mitteln zu zahlen ſeye. Reiner, kryſtalli⸗ 
ſirter Michzucker naͤhrt nur ſehr duͤrftig, und kann ſich der 
geſunde Menſch von ihm nicht erhalten. 5 
| H. 60. 4 . 
Wo indeß dem Milchzucker die naͤhrenden Eigenſchaften 
abgehen, da ſtehen ihm ſeine arzneilichen Kraͤfte in vielerlei 
Krankheiten voran. 1) In feinen Wirkungen kommt er den 
friſchen Molken ganz gleich; man laͤßt ihn entweder in Form 
eines Pulvers, oder in Waſſer aufgeloͤſ't, und nach der Con⸗ 
ſtitution des Kranken und Beſchaffenheit der Krankheit fuͤr 
ſich allein oder in Verbindung mit andern Arzneimitteln, bis 
zu einer Unze taͤglich, nehmen. In der Lungenſchwindſucht 
dient er als aufloͤſendes und Auswurf befoͤrderndes Mittel, 
ja er ſteht in dieſer Krankheit manchem andern aufloͤſenden 
Mittel voran. 

„ Er vermehrt die Abſonderungen, verbeſſert den widerna⸗ 
tuͤrlichen Zuftand der Galle, hebt die Verdickung derſelben, 
entſpricht der Reſorbtion der waͤſſerichten Stoffe, und nuͤtzt 
bei allen jenen Krankheiten, welche durch Stockungen im 
Pfortaderſyſtem gegründet oder verſchlimmert werden. Sle— 
vogt hat ihn im Gicht ſehr bewaͤhrt gefunden, und Mellin, 
Strube und Hecker haben ſeine Wirkungen in arthriti⸗ 
ſchen und rheumatiſchen 2 beſonders im aer al N 
nachgewieſen, und in der Skrophelkrankheit, Blatternfieber und 
der anfangenden Schwindſucht, geruͤhmt. Mir ſelbſt hat er 
bei Pleuritis, dem gallichten Seitenſtich, dem Bluthuſten und 
bei reizbaren Schwindſuchtigen vortreffliche Dienſte geleiſtet. 
Da, wo die Irritabilitaͤt krankhaft geſteigert, fo wie bei chro⸗ 
niſchen Katarrhen, bei Anhaͤufung pituitoͤſer Unreinigkeiten und 
Stockungen in der Bruſt und den Unterleibsgebilden, bei 
Verhaͤrtungen druͤſichter Organe, bei hypochondriſchen, hiſteri⸗ 
ſchen und haͤmorrhoidaliſchen Leiden, fo wie bei Schaͤrfen aller 
Art und Entartung der Safte, gewahrt deſſen Gebrauch einen 
erwuͤnſchten Erfolg. Man braucht ſich bei ſeiner Anwendung 
bei Schwindſuͤchtigen vor einem allenfallſigen Reize nicht zu 
fuͤrchten, da er das Gefaͤßſyſtem eher beruhigt, als anregt, 
das Fieber maͤßigt und den Auswurf befoͤrdert. Bei einer 
großen Verdauungsſchwaͤche, bei Saure, Sodbrennen und bei 


1) Aa er le hat über den Milchzucker ſehr umfaſſend abge⸗ 
andelt. | 


— 
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Neigung zu Durchfaͤllen und Blaͤhungen, wende man denſelben 
entweder gar nicht an, oder man ſeye vorſichtig. 1 Dr. Als 
brecht Gren empfiehlt den Milchzucker als ein verdauungs⸗ 
befoͤrderndes Mittel, indeß kann ich ihm nur da beiſtimmen, 
wo die Verdauungsunordnungen ſymptomatiſcher Art ſind; in 
idiopathiſchen Magen- und Darmleiden ſchadet er ganz beſtimmt. 
Was mehrere Autoren von ſeiner Anwendung bei Kindern in 
der Zahnperiode ſagen, grundet ſich auf die naͤmlichen Caute⸗ 
len. Ich habe ihn bei Kindern in der Zahnperiode, beſonders 
wenn das Gefaͤßſyſtem ſehr gereizt, die Leibesöffnung ins 
Stocken gerathen iſt und ſich Neigung zum Erbrechen und 
wirklich gallichtes Erbrechen eingeſtellt hat, von vorzuͤglichem 
Nutzen gefunden; wo hingegen Saure das Erbrechen veran⸗ 
laßte und eben dadurch Neigung zu anhaltenden Diarrhoͤen 
angeregt wurde, hat er mir immer mehr geſchadet als genutzt. 
In Verbindung mit dem Boraxweinſtein habe ich den hart⸗ 
naͤckigſten weißen Fluß und die verjaͤhrteſten Zuruͤckhaltungen 
des weiblichen Blutfluſſes geheilt; auch hat er bei Nieren- und 
Blaſenkrankheiten, bei . dem Stein, dem 
Gebaͤrmutter und dem Bruſtkrebſe, wo nicht heilend, doch 
ſehr lindernd eingewirkt. u n a 


1 §. 61. 
Die Buttet. 


Die Butter, eine auferft milde, fette Materie beſonderer 
Art, welche in der Milch mit Kaͤſeſtoff und Milchzucker ver⸗ 
bunden, wird aus dem beſten Theile der Milch, naͤmlich dem 
Rahm, durch eignen ſehr bekannten Mechanismus abgeſchie⸗ 
den. 2). Sie iſt als Nahrungs- und auch als Arzneimittel 
hinlaͤnglich bekannt. 


1) Dr. F. A. C. Gren in feinem Syſtem der Pharmakologie: Der 
Milchzucker iſt als ein gelindes, die Verdauung befoͤrderndes, Mittel 
mit allem Rechte anzuſehen, das aus einer falſchen Beurtheilung 
ſeiner Miſchung von mehreren mit Unrecht proſkribirt wird. Frei— 
lich darf man ihn nicht Granweiſe nehmen laſſen. Man gibt ihn 

am beſten in Pulvergeſtalt bis zu einem Quentchen täglich meh— 
remalen, oder zu einem Lothe in einer Kanne heißem Waſſer 
aufgeloͤſ't, zu einer taͤglichen Doſis. | | 

) Die Marockaner machen die Butter, indem fie Milch in ein Bier 

genfell gießen, deſſen rauhe Seite einwaͤrts gekehrt iſt, und nun 
ſo lange ſchuͤtteln, bis die Butter ſich an die Seite anſetzt, wo 
ſie dann zum Gebrauche herausgenommen wird. Wegen dieſes 
Verfahrens iſt ſie immer voll Haare, und hat einen faden Ge⸗ 

ſchmack; auch ſoll ſie ſich nicht lange halten. | 
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Kamen §. 62. > ie 
CTC hemiſches Verhalten der Butter. 
Die Butter der Kuͤhe enthalt, nach Besnard, 65,6 
Kohlenſtoff, 17,6 Waſſerſtoff und 16,8 Sauerſtoff. Die gelbe, 
fette Sommerbutter der Vogeſen enthaͤlt, nach Braconot, 
60 gelbes Oel vom Geſchmack und Geruch der Butter gegen 
40 weißes, bruͤchiges, bei 57° ſchmelzendes Talg; die weiße, 
arte Winterhutter der Vogeſen enthalt 35 Oel auf 65 Talg. 
ußerdem enthalt die Butter, nach Chevreul, noch riechen⸗ 
des und gelbfaͤrbendes Prinzip und etwas Eſſigſaure. Ferner 
enthalt die ungeſchmolzene Butter noch etwas Kafe, der ihr 
Ranzigwerden veranlaßt; dieſer ſetzt ſich ſchon durch Schmelzen 
60 — 66° ab, bei welcher Temperatur die Butter ihren ange⸗ 
nehmen Geſchmack behaͤlt. (Thenard.) Laßt man die Butter 
nach dem Schmelzen langſam erkalten; ſo kriſtalliſirt der Talg 
in Kruͤmchen. Bei raſchem Abkuͤhlen durch kaltes Waſſer 
ſteht die Butter gleichfoͤrmig. Die Butter der Schafe, Eſel 
und Stuten ſcheint mehr Oel zu enthalten, als die der Kuͤhe 
und Ziegen, und die Butter der Menſchen ſcheint bloß aus 
Oel zu beſtehen. (Braconot.) Bin 


§. 63. 


Allgemeine und beſondre Eigenſchaften der But⸗ 
ter, und ihr Werth fuͤr den geſunden und 
kranken menſchlichen Koͤrper. 


Die aus der Milch der Kuh gewoͤhnlicher Weiſe abge⸗ 
ſchiedene Butter, hat ihren ſpeziellen Werth nach dem Alter, 
dem Geſundheitszuſtande, der Fütterung, dem Klima und der 
Freiheit des Thieres, fo wie nach der Jahreszeit, in welcher 
die Butter bereitet wird. Die Butter wird fuͤr vorzuͤglich ge⸗ 
halten, wenn ſie von einem dreijaͤhrigen, geſunden, ſo viel 
als moͤglich in der Freiheit lebenden Thiere, und zwar im 
Monat Mai, gewonnen wird, Die Maibutter 1) iſt um 
deßhalb vorzuziehen, weil das Thier im Fruͤhjahr die in der 
uͤppigſten Kraft ſich entfaltenden Pflanzen und Blumen ge⸗ 
nießt, und ſich daraus einen reinen und vorzuͤglichen Chylus 
bildet. Gewoͤhnlich hat die in dieſer Jahrszeit gewonnene 
Butter eine ſchoͤne, gelbe Farbe, wo hingegen die in andern 
Jahrszeiten von einem juͤngern oder aͤltern, mit trockenem 
Futter, Heu oder Stroh, Haus⸗ oder Branntweingeſpuͤhl, 
Kartoffeln oder Ruͤben, oder gar mit Fiſchen gefuͤtterten Thiere, 


1) Hekmontius nennt die Maibutter Herbarum Magisterium, 
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gewonnene Milch weniger Fett, weniger ſchmackhaft und von 
weißer Farbe iſt. Die Butter dient in Haushaltungen als 
Nahrungsmittel fuͤr ſich mit Brod genoſſen, oder als Zube⸗ 
reitungsmittel far andre Speiſen auf mancherlei Art. 

Man gebraucht ſie entweder friſch, ohne alle Verſetzung, 
oder auch mit Salz gemengt, oder ſchmelzt fie uber dem Feuer, 
ſondert dadurch die noch anhaͤngenden, kaͤſigten und molkigten 
Theile ab, und hebt ſie als Schmelzungsmittel der Gemuͤß⸗ 
und Fleiſcharten zum Gebrauche in der Kuͤche auf. D Wird 
dieſes Schmelzen nicht unternommen, und werden auf ſolche 
Weiſe die fremdartigen Theile nicht entfernt; ſo wird die 
Butter leicht ranzig und verliert als Nahrungsmittel ihren 
Werth. Y Eine ranzigte Butter hat einen ekelhalten Geruch, 
Geſchmack, und iſt unanſehnlich von Farbe. Durch dieſes 
Ze von Sauerſtoff bringt fie den Magen in eine wider⸗ 
natuͤrliche Reizung, erregt Ueblichkeit, Erbrechen, oft Koliken 
und Durchfaͤlle. Hat ihr Genuß den Magenſaft und die 
Galle krankhaft verandert; ſo ſtoͤrt ſie die Bereitung eines 
guten Ernaͤhrungsſaftes, und verurſacht mancherlei chroniſche 
Uebel, Soll daher die geſalzene oder ungeſalzene Butter dem 
geſunden Menſchen als Nahrungsmittel dienen; ſo muß ſie 
nicht veraltet, nicht von einem kranken, ſondern von einem 
mit kraͤftigen Futter genahrten Thiere genommen werden. Dieſe 
Butter muß daher, wie ſchon erwaͤhnt, eine gelbliche Farbe 
* auf der Zunge leicht fließen, angenehm von Geruch 
ſeyn und ſuͤß ſchmecken. | | 

Da alle Fetten für ſich nicht zur Bereitung des wahren 
Nahrungsſaftes geeignet ſind, und fuͤr ſich allein genoſſen 
auch bei dem geſundeſten Menſchen ſehr ſchnell die Magens 


1) Die Bewohner der Gattesgebirge verſtehen die Butter vorzuͤglich 
gut aufzubewahren. Zu dem Ende ſetzen fie Salz, einige gewuͤrz— 
hafte Kraͤuter und malabariſchen Safran, der ohnedies ſchon durch 
die edelſten Beſtandtheile der kraͤftigſten Kraͤuter und Pflanzen, 
welche das Vieh auf den Gebirgen frißt, koͤſtlich gewordenen But— 
ter hinzu. 7 

2) Ranzige Butter iſt eben daher keiner fernern Veraͤnderung unter— 

worfen, und kann lange aufbewahrt werden. In Island bewahrt 
man die Butter ſtets im ranzigten Zuſtande auf, und ißt im Wine 
ter bloß ſolche. Man behauptet, ſie ſey der Geſundheit nicht 
nachtheilig, und zieht fie der geſalzenen und friſchen vor. Rans 
zige Butter erhaͤlt ſich 20 Jahre gut, waͤhrend geſalzene in Island 
kaum ein Jahr aufbewahrt werden kann, ohne zu verderben. Ehe⸗ 
dem hatte man auf der Inſel große Vorrathshaͤuſer von Butter, 

die zu Zeiten des Mangels vertheilt wurde. Sie wurde in 30 

bis 40 Fuß langen und 4 Fuß hohen Kiſten aufbewahrt, und war 

ranzig, aber nicht geſalzen, welche letztere die Islaͤnder uͤberhaupt 
nicht lieben. Anmerkung von J. E. Leuchs. 
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und Darmfafern erfhlaffen, die Säfte verdicken und die er⸗ 
naͤhrenden Feuchtigkeiten verderben wuͤrden; ſo iſt der Genuß 
der Butter entweder nur mit verhaͤltnißmaͤßig vegetabiliſcher 
Koſt oder magerem Fleiſche erlaubt. Sie wird bekanntlich von 
allen Standen im friſchen, geſalzenen und geſchmolzenen Zus 
ſtande benutzt, und gibt, mit Brod genoſſen, eine Hauptnah⸗ 
rung unſrer arbeitenden Klaſſe; eben ſo wird ſie vom Kindes⸗ 
und Greiſenalter, auf dieſe Weiſe gegeſſen, ohne Nachtheil 
vertragen; doch darf man ſie Kindern vor dem Zten Jahre 
ihres Lebensalters und bei Anlage zu Skropheln und Haut⸗ 
ausſchlaͤgen, fo wie Greifen mit ſchlaffen Verdauungsorganen 
und mangelnder Bewegung, nicht erlauben; auch Perſonen, 
die eine ſitzende Lebensweiſe fuͤhren, iſt ſie abzurathen. 
Schreitet die Butter in ihrem ranzigten Zuſtande noch 
weiter voran; ſo geſtaltet ſich in ihr die giftige Fettſaͤure, 
wovon ſchon vorangehend Meldung geſchehen. Nur der an 
ranzigte und verdorbene Butter gewoͤhnte Islaͤnder wird ſolche 
ſchaͤdlich umgeſtaltete Fettart ohne Nachtheil vertragen koͤnnen. 


$ * 64. 


Es gibt nur wenig Falle, in welchen Kranken der Genuß 
von friſcher oder geſalzener Butter erlaubt werden duͤrfte. 
Obſchon das zarteſte Fett, erregt die Butter in allen Krank⸗ 
heitsverhaͤltniſſen des Körpers, wenn man fie fo genießen 
wollte, wie im gefunden Zuſtande, verſchlimmernde Zufaͤlle, 
indem bei allen Krankheiten Magens und Darmkangl mehr 
oder minder krankhaft ergriffen ſind. Gibt es je Faͤlle, wo 
man mit dem Genuſſe der Butter eine Ausnahme machen 
koͤnnte; ſo waͤre dies allenfalls im zweiten Zeitraume der 
Schwindſucht, bei zu großer Reizbarkeit des Magens, und 
bei zu geringer Bewegung der Saͤfte; doch auch in dieſen 
Leiden muß auf die Conſtitution des Kranken und auf beſon⸗ 
dre Maßigkeit Ruͤckſicht genommen werden. 


§. 65. 


Aeußerlich wird die Butter als Einreibungs- oder als 
Verbandmittel, entweder für ſich allein, oder mit arzneilichen 
Ingredienzien verbunden, haufig angewendet. Sie bringt hier 
alle jene Wirkungen hervor, von welchen vorangehend bei 
Abhandlung des Ochſentalges Erwaͤhnung geſchehen iſt, doch 
mit dem Unterſchiede, daß die Butter als mildeſte Fettart in 
vielen Faͤllen allen andern Fettarten vorzuziehen iſt. Man ſetzt 
fie haufig jenen Klyſtieren zu, durch welche ein Reiz im Darm⸗ 
kanal abgeſtumpft oder eingewickelt werden ſoll, wie dies bei 
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der Ruhr, der Kolik, den Maſtdarms⸗Vereiterungen oder 
ſcharfen Geſchwuͤren im Maſtdarme der Fall iſt. Bei kleinen 
Kindern wird durch das Beſtreichen des Zahnfleiſches mit 
Butter, das haͤrtere Zahnfleiſch erweicht und der Durchbruch 
der Zaͤhne erleichtert. Bei leichten oberflaͤchlichen Entzuͤndun⸗ 
gen und Geſchwuͤren der Naſen- und Ohrenhoͤhle, der Mund⸗ 
Scham: und Gebaͤrmutterlippen, der maͤnnlichen Eichel, der 
Vorhaut, des Hodenſacks und der Augenlieder; bei Rauheit 
und Schärfe der Haut hat fie in einzelnen Fallen gute Dienfte 
geleiſtet. | | 
§. 66. 


Ganz vorzuͤglich aber iſt die friſche ungeſalzene Butter 
bei geſchluckten, metalliſchen Giften als Aufhebungsmittel der 
Schädlichkeit dieſer Gifte anzuempfehlen. Man laͤßt zu dem 
Ende, nach Verhaͤltniß des genommenen oder beigebrachten 
Giftes, die Butter in fo großer Quantitaͤt ſchlucken, als die 
Schmerzaͤußerung anhaltend iſt. Die Butter wirkt in dieſem 
Falle auf dreierlei Art: Entweder ſie verurſacht Erbrechen und 
leert dadurch das Gift aus, oder fie überzieht die Magen⸗ 
und Darmkanalwaͤnde mit fettigem Stoff, der die Einwirkung 
des Giftes auf die Faſern abhaͤlt, das Gift einhuͤllt oder ſie 
verandert; oder die Metallgifte desoxidirt fie, macht fie das 
durch gar nicht, oder weniger ſchaͤdlich. Bei Pflanzen⸗ und 
thieriſchen Giften nuͤtzt die Anwendung der Butter entweder 
gar nicht, oder nur in ſehr ſeltenen Faͤllen. 


§. 67. 
Der Kas. 


Wenn man die Sahne oder den Rahm zum Ausbuttern 
abgenommen und die uͤbrige unterſtehende Milch bei Seite geſtellt 
hat; fo uberlaßt man entweder der Natur die weitere Scheidung 
der Milch, oder ſucht ſie durch die Kunſt ſchneller hervorzu— 
rufen. Zu dieſem Ende bringt man dieſe Milch entweder an 
einen warmen Ort, oder auf einen heißen Heerd, wo ſie von 
ſelbſt gerinnt, oder man bringt ſie in warmes Waſſer, oder 
man ſucht durch hinzugethanes Laab die Trennung hervorzu⸗ 
bringen. Iſt dieſes geſchehen, und die geronnene Maſſe (der 
Kaͤſeſtoff) hat ſich abgeſetzt; fo ſeiht man die uͤberſtehende 
Molke ab, waſcht den Ruͤckſtand noch einigemal aus, trocknet 
ihn in eigenen Formen, und bringt ihn durch gewiſſe Mani⸗ 
pulationen in eine ſcharfe oder wenig ſchaͤrfere Gaͤhrung, wo⸗ 


96 | | a 
von mehr oder minder die Güte, der gute Geſchmack, die 
Nuͤtzlichkeit oder Schaͤdlichkeit abhängt, nete 0 15 
N §. 68. > 4. 
Chemiſches Verhalten des Kaͤſeſtoffes. 
Der Kaͤſeſtoff ſtellt eine gelbe Maſſe vor, kommt faſt mit 
dem geronnenen Eiweißſtoff uͤberein, loͤſ't ſich leicht in Waſſer 
zu einer gelben Fluͤſſigkeit auf, und erleidet mit demſelben eine 
eigne Art Faͤulnisß. a | | 
Zerſ. 1) feine waͤſſerige Aufloͤſung in einem offenen Gefäße 
gekocht, gerinnt nicht in Maſſe, wie die Auflöfung des Eiweiß⸗ 
ſto ffes, ie bedeckt ſich mit einem weißen Hautchen von in 
Waſſer faſt ganz unauflöslihen Kafeftoff, Berzelius. Hier 
ſcheint die Gegenwart der oxidirenden Luft zum Gerinnen er⸗ 
forderlich. — 2) Bei der trocknen Deſtillation liefert der durch 
Laab gefaͤllte und getrocknete Kaͤs ahnliche Produkte, wie der 
Eiweißſtoff, und laßt 14 bis 15 Proc, ſchwarze, wenig metall⸗ 
glaͤnzende Kohle von unveraͤnderter Form, da ſich dieſer beim 
Verkohlen wenig aufblaht. Die Kohle laßt 5,6 Aſche, aus 
vielem phosphorſ. Kalk, wenig phosphorſ. Bittererde und phos⸗ 
phorſ. Eiſen beſtehend. Schuͤbler. Nach Berzelius lie⸗ 
fert der reine Kafeftoff 6,5 Proc. Aſche, welche phosphorſ. 
Kalk, phosphorſ. Bittererde, wenig freien Kalk und kein Eiſen 
enthaͤlt. Er tritt an concentrirter Salzſaͤure ſeine Salze ab, 
und gibt dann keine Aſche. — 3) In Salpeterſaͤure loͤſ't ſich 
der Kas mit gelber Farbe auf. — 4 Der durch Laab gefaͤllte 
Kas loͤſ't ſich in weißem Vitriol mit l Farbe auf, 
durch Waſſer im Anfange weiß, nach einigen Wochen ſchmut⸗ 
zigbraun faͤllbar, ſich beim Erhitzen ſchwarzbraun faͤrbend, mit 
gleichem Niederſchlage. Schuͤbler. — 5) Der durch Laab 
gefaͤllte Kaͤs loͤſ't ſich in Salzſaͤure bei der gewöhnlichen Tem⸗ 
peratur in einigen Tagen mit himmelblauer, allmaͤhlig ins 
ſchmutzigviolette uͤbergehender Farbe auf. Schuͤbler. — 6) 
Nach Berzelius bildet der reine Kaͤſeſtoff mit Schwefel-, 
Salz⸗ und Salpeterſaͤure, gleich dem geringen Eiweiß⸗ und 
Faſerſtoff, in Waller unaufloͤsliche ſaure und aufloͤsliche neu⸗ 
trale Verbindungen, nur das letztere. —, 7) Kohlenſauerm 
Kali mit Milch gekocht, erzeugt eine roͤthlichhraune truͤbe 
Fluͤſſigkeit. Erhitztes waͤſſeriges Kali loͤſ't den Kas unter Am⸗ 
moniakentwickelung auf, und entwickelt nun beim Zuſatz einer 


1) Wie alt die Gewohnheit der Voͤlker, Kaͤſe zu bereiten, iſt, be⸗ 
weiſ't die Ausſage Diodors, des Siziliers, welcher uns ver- 
ſichert, Ariſtaͤus habe die Erfindung der Kaͤſebereitung von den 
Nymphen erlernt. 1 | 


» 
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Saͤure den Geruch nach Hydrothionſaͤure. — 8) Weingeift 
verwandelt den Kaͤſeſtoff in einen ſtinkenden, fettwachsartigen 
Bon Berzeling „ 

Der beim Sauerwerden der Milch abgeſchiedene, ausge⸗ 
waſchene, und bei 100° getrocknete Kaͤs 1) enthalt nach Gay 
Luͤſſack und Thenard in 100: 21,381 Stickſtoff, 59,781 
Kohlenſtoff, 7,429 Waſſerſtoff und 11,409 Seuerflofe 

SP 69. 996 
Wird der weiche Kaͤs mit Salz gemiſcht und in beliebige 
Formen gebracht; ſo entwickelt ſich hei Einwirkung atmoſphaͤ⸗ 
riſcher Verhaͤltniſſe, eine eigne Art Gaͤhrung, welche man Kaͤſe⸗ 
gaͤhrung nennt. 2 Der Kas wird zuerſt in feiner Rinde 
weich und etwas fettig, die gebroͤckelten Theile vereinigen ſich 
und werden zu einer gleichartigen Maſſe. Es erzeugt ſich koh⸗ 
lenſaures Gas, wodurch im Innern des Kaͤſes Hoͤhlungen, 
ſogenannte Blaſen oder Augen des Kaͤſes, gebildet werden; 
zuletzt entſteht Eſſigſaͤure und Ammoniak, welche ſich wieder 


1) Als einen vom Kaͤſeſtoff verſchiebenen Stoff unterſcheidet Schübe 
ler a. a. O. den Zieger. Hat man naͤmlich den Kaͤſe bei 30 
bis 382 durch Zuſatz von wenig Laab aus der Milch gefällt; fo 
bleibt in der klaren, hellgruͤnen Flüffigkeit, Suͤrte, noch ein 
anderer kaͤsartiger Stoff, der Zieger, übrig; welcher durch den 
Zuſatz von Eſſigſaͤure bei 75 bis 100 gefällt wird. Der fo er⸗ 
haltene, Säure haltende Zieger enthält im friſchen Zuſtande 0,844 
Waſſer, iſt weiß, ſchleimig, gallertartig wie Eiweiß, nicht faden⸗ 
ziehend, hat ein ſpezifiſches Gewicht von 1,055, ſchmeckt eiweiß⸗ 
und etwas talgartig, wird durch's Trocknen graulichweiß, 
undurchſichtig, glanzlos, hart, iſt leicht in unebene Stuͤcke zu 
zerbrechen, hat' ein ſpezifiſches Gewicht von 1,355, und zeigt, 
nun wieder mit Waſſer befeuchtet, Geſchmack und Geruch nach 
Seife. Bei der trocknen Deſtillation blaͤht ſich der getrocknete 
Zieger auf, ſchmilzt unvollſtaͤndig und laͤßt 14 bis 15 Proc. lockere 
Kohle, welche Anfangs rein ſchwarz iſt, aber an der Luft nach 
wenigen Minuten mit ſich allmaͤhlig wieder verlierenden Metalle 
farben anlaͤuft. Die Kohle laͤßt Procente vom trocknen Zieger 
Aſche, welche aus ſalzſauerm Kali, phosphorſauerm Kalk, phoss 
phorſaurer Bittererde enthält, als die Aſche des Kaͤſes. In Sal⸗ 
peterſaͤure loͤſ't ſich der Zieger mit gelber Farbe auf; in Vitrioloͤl 
mit dunkel roͤthlichbrauner, im Anfang durch Waſſer weiß, nach 
einigen Wochen ſchmutzigbraun faͤllbar, ſich beim Erhitzen ſchwarz⸗ 
braun faͤrbend, mit gleichem Niederſchlage. Loͤſ't ſich in Salze 
ſaͤure mit violettblauer Farbe auf. Loͤſ't ſich in waͤſſerigen Am⸗ 
moniak und in Effigfaure langſamer auf, als Kaͤſe, und bildet 
damit weiße, truͤbe Fluͤſſigkeiten. 
| | | Anmerkung von Dr. L. Gmelin. 
2) J. C. Leuchs Lehre der Aufbewahrung und Erhaltung aller Koͤrper. 
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zum Theil zu einem neutralen Salze, zum Theil aber mit den 
fetten Theilen des Kaͤſes zu einer Seife bildet. Wenn es im 
freien Zuſtande im Kaͤſe ſich vorfindet; ſo iſt es an ſeinem 
eignen Geruche und reizenden Geſchmacke erkennbar. Das 
Salz, welches von Zeit zu Zeit auf die eingeſpuͤndeten Kaͤſe 


geworfen wird, wird von denſelben eingezogen und hemmt den 


llebergang der Kaͤsgaͤhrung zur Faͤulniß. Wird die Kaͤſegaͤhrung 
zu lange unterhalten; fo erfolgt zuletzt die gaͤnzliche Verſetzung 
des Kales, er wird muͤrbe, dunkler von Farbe; es erzeugen 
ſich Wuͤrmer in ihm; er zerfaͤllt, wird ſcharf, unangenehm 
von Geruch und Geſchmack, und zum wahren Gift. 1) 


1) Schon fruͤherhin hat man die Beobachtung gemacht, daß ſehr oft 
manche Kaͤſe, vorzuͤglich die ſogenannten kleinen Handkaͤſe, nach⸗ 
dem dieſelben mehr oder weniger alt geworden waren, beim Ge» 
nuſſe ſchaͤdliche Eigenſchaften auf den thieriſchen Haushalt aͤußer— 
ten. Man war nicht geneigt, diefe Erſcheinung von dem Alter, 
Einwirkung der Temperatur und aͤhnlichen Umſtaͤnden herzuleiten, 
ſondern hatte fein Augenmerk vorzüglich auf das Vorhandenſeyn 
der Kupfertheile, auch wohl ſchaͤdlicher vegetabiliſcher Subſtanzen, 
Ffremdartiger Saamen, wie von Aethusa Cynapium, Chaerophyl- 
lum temulum, Sium, die als Verunreinigung des Kuͤmmels in 
den Kaͤs geriethen, gerichtet. 
1) Die Vergiftung kann, nach den chemiſchen Unterſuchungen des 
Dr. Brandes, mittelſt Kupferoride, (wenn die Kaͤſemaſſe 
länger in ſolchen Geſchirren aufbewahrt wird, oder dieſelben 
A nicht gehörig gereinigt werden) von Starten gehn. a 
23) Können giftige Eigenſchaften von andern Subſtanzen, die ſich 
in der Kaͤſemaſſe erzeugen koͤnnen, herruͤhren, wie gezeigt 
wird: Der Genuß dieſer Kaͤſe brachte einen Schwindel, Bren- 
nen im Schlunde, heftigen Durchfall, Mangel an Appetit ꝛc. 
hervor. „ 


Unterſuchungen der Kaͤſe. 
2 A. Phyſiſche Kennzeichen. 
1) Der Kaͤs beſaß eine gelbliche Farbe. 


a liſch brenzlichen Geruch. 3 f 
3) Ein grobkoͤrniges Anſehen. Uebrigens war er nicht allzu hart. 


% 


2) Einen eigentlichen durchdringenden, man koͤnnte ſagen anima⸗ 


J) War der Geſchmack hoͤchſt widrig. (Das Alter der Kaͤſe war 


verſchieden, ein Theil der ſchaͤdlichen vielleicht 6 Monat, ein 
anderer 3 Monat alt.) ö Ay 
| . Chemiſche Unterſuchung. * 


Eine Quantität des mit der achtfachen Menge friſch bereiteten 
Aezammoniaks uͤbergoſſenen, und ſodann in einem. nicht ange⸗ 
füllten Glaſe von Zeit zu Zeit der Einwirkung der atmoſphaͤ⸗ 


IJ 


— 
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In den Landwirthſchaften Deutſchlands wird der Kas 
meiſtens aus der Milch der Kuͤhe, und zwar in der bekannten 
Form verfertigt; es wird dazu ſelten ein Zuſatz von guter 


riſchen Luft ausgeſetzten giftigen Kaͤſe, ſo wie die Aſche einer 
Quantitaͤt im Silbertiegel 1 5 und nach eingeaͤſcherten, einen 
hoͤchſt widrigen, thieriſch brenzlichen Geruch verbreiteten gif⸗ 
tigen Kaͤſe, mit Aezammoniak uͤbergoſſen, zeigten, daß die 
uͤberſtehende Aezammoniakfluͤſſigkeit durchaus keine Verändern 
rung der Farbe ins Blaue erlitten hatte. e 
a) Ein Theil, der mit Salzſaͤure behandelt, das Ganze mit Am⸗ 
monium gefättigt wurde, wobei ſich die Farbe nicht veraͤnderte, 
und nach der Verduͤnnung mit Waſſer und dem Filtrum ein 
blankpolirter Eiſenſpatel mit der Fluͤſſigkeit in Berührung ges 
ſetzt wurde, zeigte auf dem Spatel keine kupferfarbene Rinde. 
Hieraus die Abweſenheit des Kupfers! TERN = 
Ein Theil fein zerkleinerter Kaͤſe wurde mit der vierfachen 
Menge reinen Waſſers bei einem Lampenfeuer und in einer Zus 
bulatretorte vorſichtig der Deſtillation unterworfen. Nachdem die 
Haͤlfte des Deſtillat's uͤbergegangen war, war beim Oeffnen des 
Apparat's der hoͤchſt ſtarke durchdringende Geruch ausgezeichnet. 
Der Ruͤckſtand enthielt denſelben nur in geringer Menge. b 


Phyſiſch-chemiſches Verhalten des Deftillats der 
giftigen Kaͤſe, und Schlußfolge. 


1) Ein wahrer Geruch nach Fettſaͤure, wenn dieſelbe durch trockne 
Deſtillation gewonnen wird; 

2) der Geſchmack hoͤchſt widerlich, im Schlunde kratzend; 

3) reagirte daſſelbe auf Lackmuspapier mit rother Farbe; 

4) wurde durch ſalpeterſaures Silber ein graulichweißer, 

65) durch ſalpeterſaures Queckſilberoxidul ein aus Citronen gelbli⸗ 

cer ſich neigender Niederfchlag erzeugt; | 

6) bewirkte ſalzſaures Quedfilberorid eine weißliche Truͤbung; 

7) erregte ſchwefelſaures Eiſenoridul, nachdem das Deftillat der 
giftigen Kaͤſeart mit wenig Kali neutraliſirt war, einen reich 
haltigen, gruͤnlichblauen Niederſchlag, der ſich wie blauſaures 

Ciſen verhielt; N 

8) auf eben die Weiſe wurde durch ſalpeterſaures Kupferoxid ein 
brauner Praͤzipitat herbeigeführt. 5 l 
Hier wurden Blauſaͤure nebſt Fettſaͤure in einer Kaͤſeart, in 

der andern aber nur Fettſaͤure vorgefunden. 
Der Kaͤs traͤgt alle eben genannte Bedingniſſe in ſich. Als 

thieriſche Subſtanz mit dem Gehalt an Stickſtoff und den uͤbrigen 

Elementen, kann er leicht die Erzeugung der Blauſaͤure und Fett⸗ 

ſaͤure veranlaſſen. Uebrigens wäre es nicht unwichtig, die naͤheren 

Bedingungen, unter welchen dieſes geſchieht, zu erfahren. Sei— 

ler beruͤhrt den Punkt, daß vielleicht Mangel an Reinlichkeit, 

ſelbſt in den hölzernen Gefäßen, wenn fie noch ſtets von der altern 


100 


Sahne oder Rahm verwendet, fondern dieſelben werden aus 
der abgerahmten und geronnenen 790 5 verfertigt. Sollen 
aber die Kafe edler, kraͤftiger und wohlſchmeckender werden; 
ſo muß die Milch mit dem Rahme zur Verfertigung verwen⸗ 
det, oder es muß Rahm der abgeſchiedenen Kasmaſſe beige⸗ 
miſcht werden. Ein guter Kaͤs muß etwas ſchwer, zart, nicht 
zu reich geſalzen, nicht haarigt, nicht zu alt, nicht zu hart 
im Schnitt, und nicht ſtinkend ſeyn. Ein ſchaͤdliches Vorur⸗ 
theil iſt es, einen ſehr veralteten und ſtinkenden Kas als Lek⸗ 
kerbiſſen anzuſehen. Der Kaͤs wird um ſo edler, wohlſchmek— 
kender, geſuͤnder und nahrhafter, wenn er von der Milch 
eines geſunden in Freiheit lebenden, mit fetten und balſami⸗ 
ſchen Kraͤutern gefuͤtterten Thieres bereitet wird. Unſre ge⸗ 
woͤhnlichen Haus- oder Handkaͤſe find gewöhnlich zu ſcharf und 
zu reizend, vermehren den Zufluß von Saͤften zum Magen, 
erzeugen Ausartungen derſelben, und geben zur Bereitung eines 
ſchlechten Nahrungsſaftes die groͤßte Veranlaſſung. Wird er 
gar zu oft und in zu großer Maſſe genoſſen; ſo ruft er alle 
jene Leiden hervor, von denen vorangehend bei Abhandlung 
der fettigen und ſcharf geſalzenen Speiſen Erwähnung geſche⸗ 
en iſt. Man ſehe alſo darauf, daß der Kaͤs eine gute Mi⸗ 
chung, eine gute Konſiſtenz und eine gute Farbe habe, nicht 
zu ſcharf im Geſchmack, und nicht uͤbel im Geruche fen, Iſt 
dieſes der Fall; ſo wird ihn in angemeſſener Quantitaͤt jeder 
geſunde Menſch als Nahrungsmittel vertragen koͤnnen. 


§. 71. 


Den Verdauungswerkzeugen weit beſſer, als wie die bei 
uns bereiteten, entſprechenden Kaͤſearten, erhaͤlt man aus der 
Schweiz, Steyermark und Italien. In dem Kanton Freiburg 


1 


Maſſe enthalten, Veranlaſſung dazu geben, und hier fchon eine 
Zerſetzung ſtatt finden koͤnnte. Dieſe Anſicht iſt nicht zu verwer— | 
fen. — Sede mögliche Gelegenheit, dieſen Punkt weiter zu ver— 
folgen, werde ich ergreifen. Dieſes waͤre beſonders fuͤr Gegenden, 

wo dieſe Kaͤſeart ſehr im Gebrauche iſt, zu wuͤnſchen. Es wird 

wohl im Allgemeinen an einer forglofen Aufbewahrung liegen, 

z. B. an einem feuchten und dumpfigen Orte, wenn die Entſte— | 

hung von Blauſaͤure darin vorgehen ſollte. Wird dieſe Art Käfe | 

gut in Hopfen gelegt und an einem trocknen Orte verwahrt; fo 
wird ſich dieſe Art Vergiftung wohl am beſten verhindern laſſen. 
Was übrigens die Fettſaͤure betrifft; fo iſt an ihrer Exiſtenz 
wohl noch zu zweifeln, und nicht die Saͤure, ſondern eine damit 
vermiſchte Materie ſcheint, nach Buchner, das giftige Prinzip 
der Fettſaͤure, die davon befreit wohl mit der Eſſigſaͤure gleich 

ſeyn wird, zu ſeyn. 7 | 2 

| Br. 
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macht man, außer dem Gryerſer, noch eine andre Sorte, und 
zwar vom reinſten Rahm, den die Kuͤhe auf den Alpen in 
der Nachbarſchaft von Gryers geben, und nennt dieſen Kaͤs 
Vaſchrein. Dieſer laͤßt ſich jedoch im Sommer nicht gut nach 
fremden Laͤndern verfahren, indem die Maſſe deſſelben dann 
unvermerkt zerfließt; beſſer aber laßt ſich das im Winter bes 
werkſtelligen. Die Kaͤſe aus dem Emmenthal im Berner Kan⸗ 
ton, werden ebenfalls fuͤr vortrefflich gehalten, und man macht 
da Kafe von 60 — 100 Pfund. n 42 
Der grüne Schweizer- oder Schabziger⸗ und Krauterfas 
wird eigentlich im Kanton Glaris, und zwar nicht von Zie⸗ 
genmilch, ſondern wie der vorherbeſchriebene, von Kuhmilch 
gemacht. Man nimmt aber noch wilden Steinklee dazu, wel⸗ 
ches Kraut gedoͤrrt, zu recht feinem Pulver zerrieben, hernach 
durchgeſiebt wird. Dieſes wird hernach mit dem Zieger ſelbſt 
vermengt, alsdann in eine zuſammengeſpitzte Form gefüllt, feſt 
gedrückt, und an die Luft geſtellt, bis der Kaͤs fo weit trocken 
geworden, als es noͤthig iſt. Sodann ſchuͤttet man ihn aus 
der Form, faßt ihn mit einem Reifen oder hoͤlzernen Ring 
ein, und umwickelt ihn mit grober Leinewand. Man beſchwert 
ihn alsdann mit einem Brett und gibt ihm die gehoͤrige Ge⸗ 
ſtalt. Die Formenkaͤſe ſind 9 bis 10 Pfund ſchwer. Dieſer 
Kaͤs iſt geſuͤnder als der andre, indem der wilde Steinklee 
viele ſalzige und olige Theile bei ſich führt, welche ſich unter 
die Kaͤsmaterie miſchen, und fo verurſachen, daß der Kaͤs im 
Magen keine Verſchleimung erzeuge, ſondern daß die ſalzigen 
Theilchen ſogar den im Magen und in den Gedaͤrmen vor⸗ 
1 0 Schleim aufloͤſen. Er wird daher in der Schweiz 
ei den Zufaͤllen von Verſchleimung als Arznei gebraucht, und 
ein ſchwacher Magen kann ihn, auf Butterbrod geſtreut, recht 
gut vertragen. | | 
Die Kafe Forez bekommt man von Roannen; es find 

fette Kafe mit roͤthlichter Rinde. 
aut bereitet ſehr vielen und vortrefflichen Kuh⸗ 

ilchkaͤs. | 
Die Marockaner bereiten ihren Kaͤs aus geronnener Milch, 
der bloß getrocknet und erhaͤrtet wird. Bei den Baſchkiren 
= we ii geraͤuchert als Nahrung auf der Reiſe ver— 

wendet. a 

Die Kaͤſe von Buͤffelmilch ſollen alle andern Kaͤſearten 
übertreffen, und ſelbſt in Italien, wo man doch Parmeſankaͤſe 
verfertigt, wird der Kaͤſe von Buͤffelmilch vorgezogen; man 
nennt ihn daſelbſt Caccio di cavallo. 501 

In Nordholland, namentlich in Edam, der Hauptſtadt 
der Landſchaft Waterland, verfertigt man einen Kaͤs aus 
Kuhmilch, der als der beſte unter allen hollaͤndiſchen Kaͤſear⸗ 
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ten, unter dem Namen Edamer Kaͤſe, in Deutſchland hinlaͤng⸗ 
lich bekannt iſt; er hat eine rothe Rinde, iſt ſpeckigen Anſe⸗ 
hens, und hat einen milden und angenehmen Geſchmack. 


f 8. 


Alle vorbenannten Kaͤſearten geben für den gefunden Mens 
ſchen, beim maͤßigen Genuſſe, eine kraͤftige und angenehme 
Nahrung; kranken Individuen ſind ſo wohl dieſe, als auch 
unfte deutſchen hauswirthſchaftlichen Kaͤſe, faſt in allen Faͤllen 
ir unterſagen, Es gibt nur einzelne Faͤlle, in welchen ein 
ehr maßiger Genuß eines gut zubereiteten und nicht veralteten 
Kaͤſes erlaubt ſeyn kann, namentlich bei hypochondriſchen und 
hyſteriſchen Leiden, sine materia, bei allgemeiner Acholie und 
Unthaͤtigkeit der Magens und Darmfaſern. In ſolchen Faͤllen 
moͤchte der Schweizerkaͤs, beſonders der mit Kraͤutern gemiſcht 
iſt, ſo dann der Edamer und der Steyermarker, wohl auch 
ein deutſcher Hauskaͤs, der ordentlich vergohren hat, vorzuͤg⸗ 
lich zu empfehlen ſeyn. Ganz verwerflich iſt aber fuͤr den ge⸗ 
ſunden und noch mehr fuͤr den kranken Zuſtand der in Fran⸗ 
ken bereitete und in platter Form vorkommende ſogenannte 
Kuͤhkaͤs, der Aa eine gebroͤckelte, ſchimmelnde, uͤbel⸗ 
riechende und ſehr ſcharf ſchmeckende Maſſe porſtellt. 

In hitzigen, gaſtriſchen, gallichten, nervoͤſen und fauligten 
Fiebern, in allgemeinen und oͤrtlichen Entzuͤndungen und Ver⸗ 
eiterungen, in hitzigen und chroniſchen Hautausſchlaͤgen, im 
Gicht, dem Krebſe, den veneriſchen Krankheiten, dem Stein, 
den Nieren⸗, Blaſen⸗ und Gebaͤrmutter⸗Krankheiten iſt der 
Genuß des Kaͤſes ſehr ſchaͤdlich, und es iſt Vorurtheil gewiſſer 
praktiſcher Aerzte und ein ſchaͤdlicher Volksglaube, wenn man 
den Kaͤs als ein Mittel gegen den Stein und die veraltete 
Gicht anzuruͤhmen ſucht. ; 9 

Bei hitzigen Geſchwuͤlſten, entzuͤndeten Augen und Haut⸗ 
quetſchungen, iſt der friſche Kas, in Form eines Umſchlags, 
von erheblicher Wirkung; auch hat man den alten, ſcharfen, 
mit Thran gemiſchten Kaͤs, als ein treffliches Umſchlagsmittel 
bei örtlicher Gicht, namentlich dem Podagra, geprieſen. 1) 


§. 73. 


Die unter dem Namen Sauermilch ſo allgemein be⸗ 
kannte Volksſpeiſe, beſteht entweder aus Kaͤſeſtoff und Molken 


1) Junker verſichert, daß der alte Kaͤs bei weitem nicht die Beſchul⸗ 
digungen verdiene, welche ſeinem Genuß im Steinleiden, der 
Gicht, und beſonders dem Podagra zugerechnet werden, ja er 
behauptet, daß der alte Kaͤs, aͤußerlich angewendet, gichtiſche 
und podagraiſche Schmerzen bedeutend lindre!? 


103 


allein, indem der uͤberſtehende Rahm vorher abgenommen und 
zur Butter bereitet wird, oder Molke und Kaͤs werden mit 
Rahm gemiſcht gegeſſen. Der geſunde Menſch vettraͤgt Dies 
ſelbe in gehoͤriger Quantität, und bei paſſendem Verhältniß 
der Temperatur feines Körpers ſehr gut; er wird dadurch er⸗ 
naͤhrt, deſſen Blut abgekuͤhlt, und die Saͤfte erhalten davon 
eine gute Miſchung. Wird fie aber in fo großer Quantitat 
und bei erhitztem Koͤrper, wie dies bei unſern Landleuten ge⸗ 
woͤhnlich in der Ernte der Fall iſt, genoſſen; ſo kann ſie Ver⸗ 
dauungsbeſchwerden und fieberhafte Krankheiten verſchiedener 
Art erzeugen; ſo entſtehn ſehr oft RN Fieber, Durchfaͤlle, 
Ruhren, gaſtriſche und Wechſelfieber, oͤrtliche und allgemeine 
Entzuͤndungen. | 
- 5 74. . | 
Man hat endlich aus der Milch noch ein Produkt kuͤnſtlich 
abgeſchieden, welches man Milchwein und Milchbranntwein 
nennt. Verſchiedene Chemiker der alteren und neueren Zeit 
laugneten lange die Exiſtenz dieſes Produkts, bis Gmelin, 
ein wuͤrdiger Augenzeuge, der auf ſeiner Reiſe durch Siberien 
naͤhere Beobachtungen hieruͤber gemacht hat, die Thatſache 
beſtätigte. Oſeretskowsky hat uber die Bereitung dieſes 
Milchweins und Milchbranntweins manche Verſuche angeſtellt, 
und gefunden, daß die Milch, welche man mit all ihren Be⸗ 
ſtandtheilen in einem verſchloſſenen Gefaͤße durch fleißiges 
Schuͤtteln in Gaͤhrung gebracht habe, eine ziemliche Quantität 
Weingeiſt ausgegeben, wo hingegen die ihrer Butter beraubte 
Milch nur ſehr wenig dieſes Geiſtes ablieferte. Wenn die 
durch Schuͤtteln in Gaͤhrung gebrachte Milch eine Zeit lang 
geſtanden hat; ſo wird ſie milder, legt ihre Saͤure mehr ab, 
und liefert bei der Deſtillation eine weit größere Menge Brannt⸗ 
weins und von vorzuglicherer Güte, Die Kalmucken, welche 
dieſen Branntwein ſehr gut zu bereiten verſtehn, nennen ihn 
Arjgen; die Jakuten ein aus ſaurer Milch und geſalzener 
Butter und Waſſer beſtehendes, und in Gaͤhrung gebrachtes 
a was den Wirkungen des Branntweins nahe kommt, 
a r. 5 a d * 
„Wird die aus der Milch abgeſchiedene Milchſaͤure eine 
Zeit lang einer inigen Wärme ausgeſetzt, oder auch einige 
Löffel voll Brannt ein zugeſetzt; ſo kommt die Flüſſigkeit in 
Gaͤhrung und liefert einen wohlſchmeckenden Eſſig. Of erets⸗ 
koposky, Scheele, Wiegleb, Weber u. a. haben die 
Moͤglichkeit der Eſſigbereitung aus Milch, durch ihre Verſu⸗ 
che hinlaͤnglich nachgewieſen. | | 
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u. Der Widder, das Schaf, (Caper, Ovis), 


1 


| 98. 1. 
Nie 


Thier lebt in allen Erdtheilen, erreicht eine verſchie⸗ 
dene Größe, und naͤhrt ſich faſt ganzlich von Pflanzen; nur 
in einigen nordiſchen Gegenden fuͤttert man die Schafe mit 
Fiſchen und Fiſchgraͤten. Die Haut dieſes Thieres iſt mit 
Wolle beſetzt, die bei einigen in Haare ausarten. Am Kopfe 
des Widders ſitzen zwei, vier und auch mehrere hohle und 
runzlichte Hoͤrner, die bei einigen Thieren in grader, bei eini⸗ 
gen in krummer und gedrehter Richtung ſtehen. Der Schwanz 
des Thieres iſt klimatiſch verſchieden, bald kuͤrzer, bald laͤn⸗ 
er, bald fleiſchloſer, bald fetter, und haͤngt nach dem Knie 
herunter. Ein geſchnittenes Schaf wird Hammel, und das 
junge Thier Lamm genannt. | 
Man hat drei Gattungen dieſer Thiere angenommen: 

a) Das zahmgeborne Schaf, Ovis rustica; | 
b) das verwilderte Schaf, Ovis vaga; 

c) das wilde Schaf, Ovis fera, 


§. 2. 


Von dem Schafe wird als Nahrungsmittel benutzt: 
1) Das Fleiſch derſelben; | | 

2) die Blut- und Fettmaſſe; 

3) die Eingeweide; | 

4) die Milch und der Kaͤs. g 

Das Fleiſch des Lammes iſt das zaͤrteſte, und war ſchon 
eine beliebte Speiſe der Juden der Vorzeit. Auch noch in den 
neuern Zeiten wird es von vielen Menſchen als Leckerbiſſen 
erkannt, und gebraten von den meiſten chroniſchen Kranken 
ohne Nachtheil vertragen. 1) Das Fleiſch der aͤltern Thiere 


1) Agnorum caro satis est conveniens, cum de lacte remoti fue- 

rint. u ‚Crescent. 
Agnina caro vero humida, tum lentorem mucoremque in 

se habere censetur. | Galenus. 
Agni carnem habent humidissimam ac pituitosam: ovium 

vero excrementosior est ac succi deterrioris. Galenus. 
Agnina robustis et sanis hominibus in cibo utilis est, in- 
firmis inutilis: quia et si a ventriculo facile descendat, viscoso 
tamen quem gignet humore, partibus nimis a 

| | Galenus. 
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iſt zwar etwas ſchwerer zu verdauen, und entſpricht daher dem 
kranken hafter weniger, wie das vorige, indeß iſt es kraͤf⸗ 
tiger, nahrhafter und ſchmackhafter. Das Fleiſch des Schafes 
zeichnet ſich durch einen zarteren Safe und geringerer 
Quantität von Gallerte, vor dem Fleiſche des Ochſen, aus; 
aber eben deßwegen iſt es auch nicht ſo nahrhaft, hingegen 
bei weitem leichter verdaulicher. Alter, Futter, Freiheit und 
Klima beſtimmen den Werth des Fleiſches dieſer Thiergattung. 
Das Fleiſch der jungen Thiere iſt weichlich und naͤhrt wenig. 
Das Fleiſch der ganz alten Thiere iſt zaͤhe und mager, und 
ſchwer zu verdauen. Am vorzuͤglichſten iſt das Fleiſch des 
Hammels, der ein Alter von 3 Jahren erreicht hat. In dem 
Grade, als die Wolle an Feinheit zunimmt, verliert das 
Hammelfleiſch an Wohlgeſchmack. Weit ſchmackhafter und 
kraͤftiger iſt das Fleiſch dieſer Thiere, wenn dieſelben ihre voͤl⸗ 
lige Freiheit genießen, und auf blumenreichen, gewuͤrzhaften 
Triften geweidet werden. 1) Einige Gegenden Deutſchlands, 
Oeſtreichs, 2 Spaniens und Frankreichs liefern den Beweis, 
wie groß der Unterſchied in Guͤte dieſer Fleiſchart ſeye. Als 
beſonders vorzuͤglich werden die Braten von Luͤneburger Haͤm⸗ 
meln geachtet; eben ſo ſchaͤtzt man das Fleiſch der breitſchwaͤn— 
zigen Schafe, und ziehet vor allem den ſehr fetten Schwanz 
dieſes Thieres, der zuweilen 24 Pfund ſchwer iſt, als Lecker⸗ 
biſſen vor; auch die beiden Fettklumpen, welche an den Hin⸗ 
terkeulen des fettſchwaͤnzigen Schafes ſitzen, ſollen eine gute 
Speiſe ſeyn. Am wenigſten ſchaͤtzt man die indiſchen und tune⸗ 
ſiſchen Schafe, welche unferm gemeinen Schaffleiſche an Wohl⸗ 
geſchmack nicht beikommen ſollen. 10 0 


§. 3. 


Die Geſundheit des Thieres hat einen weſentlichen Ein⸗ 
uß auf die Guͤte des Fleiſches und der Milch des Schafes. 
Dieſes Thier iſt gewiſſen Krankheiten unterworfen, welche das 
Fleiſch deſſelben nicht nur ekelhaft im Genuſſe, ſondern auch 
chaͤdlich für die Geſundheit des Menſchen machen. 3) 


2) Ein für die Schafe vorzuͤgliches neues Futterkraut iſt das Laserpi- 
tium prangos, Dieſe Pflanze waͤchſt in Draz und ſoll in Eng⸗ 
land kultivirt werden. Sie gedeiht auf dem ſchlechteſten Boden, 
wahrt mehrere Jahre und gibt eine reiche Ernte. Dieſe Pflanze 
iſt nicht nur ſehr naͤhrend und macht fett, ſondern zerſtoͤrt auch die 
Engerlinge der Schafe, welche ſo vielen das Leben koſten, und 

gibt dem Fleiſche einen angenehmen Geſchmack. N 
2) — Schale lieben beſonders das Fleiſch der aus Oeſtreich gebrach— 
n afe. | | | 


3) Die Drehkrankheit der Schafe, ein waſſerſüchtiger Zuſtand des 
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Das Fleiſch der Schafe, und wie ſchon erwaͤhnt worden, 
beſonders des Hammels, iſt eine gute und angenehm ſchmecken⸗ 
de Speiſe. Es wird zum Genuſſe auf verſchiedene Weiſe zu⸗ 
bereitet. Unter allen ſeinen Zubereitungsarten iſt indeß das 
Braten deſſelben vorzuziehen, indem durch Kochen mit Waſſer 

die nahrhafteren Theile und das Osmazom verloren gehen, 
und nur der derbe, unnahrhafte Faſerſtoff zuruͤck bleibt. Wenn 
das gebratene Hammelfleiſch nicht zu fett iſt; ſo iſt es fuͤr ge⸗ 
ſunde Menſchen, ohne Unterſchied, ein vorzuͤglicher Nahrungs⸗ 
ſtoff, und kann ſowohl von dem kindlichen als dem Greiſen⸗ 
alter unbeſchadet genoſſen werden. 

Im kranken Zuftande gelten beim Genuſſe dieſes Fleiſches 
die nemlichen Bemerkungen und Regeln, wie bei dem Rind⸗ 
fleiſche; jedoch kann man daſſelbe in einzelnen Krankheiten, 
wo das Rindfleiſch nicht vertragen wuͤrde, z. B. bei ſchwaͤche⸗ 
ren Verdauungswerkzeugen, in der Rekonvaleszenz und bei 
Schwind ſuchten erlauben. 


Sy 5. 


/ 

Das Fett des Schafes beſteht, nach Berard, aus 
65 Kohlenſtoff, 21,3 Waſſerſtoff und 13,5 Sauerſtoff. Außer 
Talg und Oel enthalt es in feinen Beſtandtheilen auch etwas 
Saͤure. Es iſt weiß, ſteht nach dem Schmelzen bei 39 bis 
41% wenn es eine Zeit lang in der Luft liegt, nimmt es einen 
beſondern Geruch an. 100 Theile liefern durch Verſeifung 
95,1 bei 54° ſchmelzende Talgſaͤure und Oelſaͤure; die uͤbrigen 
4,9 ſtellen ſich als 8 Syrup und als 0,6 eſſigſauern Baryt 
von Bockgeruch dar. Der Hammeltalg loͤſ't ſich, nach Che- 
vreul, in 44 kochenden Weingeiſtes von 0,821 ſpezifiſchen 
Gewichtes auf; mit zunehmendem Alter wird derſelbe gelblich, 
riecht und ſchmeckt aͤußerſt ranzicht, und liefert bei der chemi⸗ 
ſchen Deſtillation die nemlichen Stoffe, wie das Ochſentalg. 
Das Markfett vom Hammel, nach Braconot, durch Aus⸗ 


Gehirns, verdirbt, wenn ſie einmal große Fortſchritte gemacht 
hat, die Saͤftenmaſſe dieſes Thieres auf eine ſolche Weiſe, daß 
es im Genuſſe dem Menſchen die ſchaͤdlichſte Nahrung werden kann. 
Der Anbruch oder die Faͤule der Schafe, eine Cahexie, bei 
welcher das lymphatiſche Syſtem eigends ergriffen iſt, zerſetzt in 
ihrem Verlaufe das Blut, macht das Fleiſch verdorben, loͤſ't das 
Fett beinahe auf und macht es gallertartig, und auf dieſe Weiſe 
zum hoͤchſt ungeſunden Nahrungsmittel. 4 a 
Das Fleiſch der abzehrenden Schafe hat nur im Entſtehen 
e einigen Werth, in der Folge darf es nicht mehr genoffen 
werden. 6 | 
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preſſen bei- — 2° in 96 feſten, pulveriſirbaren, ſchon bei 51° 
ſchmelzenden Talg und in 74 Oel. 19 


9. 00 a 


So wohl das Hammeltalg als das Markfett dieſes Thies 
res iſt, für ſich allein genoſſen, keine wohlſchmeckende, nahr⸗ 
hafte und geſunde Speiſe, und darf nur, ſoll es nicht Un⸗ 
wohlſeyn erregen, in einem gewiſſen Verhaͤltniſſe mit magerem 
Fleiſche geſpeiſ't werden. 5 
Es iſt ein ſchaͤdlicher Volks glaube, welcher den Genuß des 
Hammeltalges als ein vorzuͤgliches Mittel in Diarrhoͤen und 
Ruhren erkennt; gerade dadurch wurden ſolche Krankheiten 
zu den gefährlicheren ausgebildet. Fuͤr den kranken Korper 
taugt es auf keine Weiſe; nur in einzelnen äußern krankhaf⸗ 
ten Zufaͤllen kann ihm eine wohlthaͤtige Heilkraft zugerechnet 
werden. 39 verweiſe in ſolchem Falle auf die ihm gleichſte⸗ 
henden Wirkungen des Ochſentalges. 


. . 


Die Fleiſchbrühe, welche man durch Auskochen mit 
Waſſer und einigen Kuͤchenkraͤutern gewinnt, enthalt eine mil 
de Gallerte, iſt aber im Allgemeinen nicht ſo wohlſchmeckend 
und nahrhaft, als die des Rindes. Man kann dieſelbe, wenn 
ſie vom Fette gereinigt iſt, in maͤßiger Gabe und gemeſſener Zeit 
allen chroniſchen Kranken, und ſelbſt nach vorhergegangenen 
Blutentleerungen und entzuͤndungswidrigen Arzneimitteln, bei 
lokalen Entzuͤndungen, und wenn gehoͤrige Ausleerungen vor⸗ 
ausgegangen find, bei gaſtriſchen, gallichten und nervoͤſen Leis 
den als Nahrungsmittel erlauben. | ' 

Sehr oft bedient man ſich dieſer Hammelfleiſchbruͤhe als 
Klyſtier bei Entkraͤftungen, anhaltenden Durchfaͤllen und dem 
Unvermoͤgen zu ſchlingen, und es iſt nicht zu verkennen, daß 
ihr in ſolchen Krankheiten der Werth als Nahrungs- und als 
Heilmittel zukommt. | 


§. 8. 


Das Blut der Schafe wird in vielen Gegenden 
Deutſchlands zum Bereiten von Wuͤrſten angewendet. Wenn 
ſolche friſch weggegeſſen werden; ſo erregen ſie beim geſunden 
Menſchen, obſchon als ſchwer verdauliche Speiſe, doch keine 
weiteren Beſchwerden; werden ſolche Wuͤrſte aber länger auf⸗ 
bewahrt und geräuchert; fo koͤnnen fie beim Genuſſe alle jene 
1 hervorrufen, von welchen bei Erwaͤhnung 
des Wurſtgiftes ſchon Meldung geſchehen iſt. | 
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Die Eingeweide des Schafes haben einen dichten, 
derben Faserſtoff, und ſind ſchwer zu verdauen. Da ſie auch 
nicht beſonders ſchmackhaft ſind; ſo werden ſie als Speiſe we⸗ 
nig geachtet. Gewinnſuͤchtige Fleiſcher benutzen die Eingeweide 
Fur Verfertigung von Wuͤrſten, und einzelne Nationen unſrer 

Erde dereiten ſich daraus eigne Speiſen. 1) | 


Die Milch des Schafes Die Schafmilch iſt der 
Kuhmilch in ihren Beſtandtheilen aͤhnlich, und überrift bei 
weiten die Menſchenmilch an Oel und Kaͤſe. Ihr gelblichweißer 
Rahm liefert eine blaßgelbe, wenig zuſammenhaͤngende Butter. 
Nach Stiprian geben 100 Schafmilch 11,6 Rahm, 5,8 
Butter, 15,4 Rafe, 4,2 Milchzucker. i 

Die Milch der Schafe iſt zwar in Deutſchland als Nah- 
rungs⸗ und Heilmittel nicht allgemein im Gebrauche, indeß wird 
ſie doch in einzelnen Gegenden als Getraͤnke benutzt, und man⸗ 
chen Kranken als vorzuͤgliches Heilmittel von Aerzten empfoh⸗ 
len. Der Werth dieſer Milch fur den gefunden und kranken 
Organismus, gruͤndet ſich auf die nemlichen Momente, welche 
wir bei Abhandlung der Kuhmilch vorangehend ſchon eroͤrtert 
haben. Ihre Guͤte ſteht deſto hoͤher, wenn das Thier in der 

reiheit lebt, wenn es feine Nahrung auf gewuͤrzhaften Wei⸗ 
den ſucht, wenn das Thier geſund, nicht zu alt und die Milch 
von ihm in der ſechsten Woche nach dem Werfen genommen 
wird. Y Obſchon aus der Milch der Schafe eine Butter, be- 
reitet werden kann, welche wohlſchmeckend und nahrhaft iſt; 

ſo geſchieht es doch im Allgemeinen ſelten. 3) 

Noch ſeltener iſt der Gebrauch, oder vielmehr die Berei⸗ 
tung der Molke aus dieſer Milch, obſchon einige Schriftſteller 
der altern Zeit die Wirkung der Molke erwaͤhnen. J. Sehr 
haufig ift aber die Bereitung und der Gebrauch des Kaͤſes von 
dieſer Milch. 

1) Die Tſchuwaſchen, ein Stamm der Tartaren, fuͤllen den Mage 
des Hammels mit Blut, Fett und Gruͤtze, kochen denſelben und 
verzehren ihn ſo zubereitet. 

2) Lac ovillum nutrimentum est satis salubre: eo melius, quo 
recentius fuerit, et eo plus nutriens, quo spissius. * 

Crescent. 

3) Schon Dioscorides erwähnt einer Butter aus Schafmilch, in- 
dem er ſagt: Es wird eine Butter aus der ſetteſten Milch, wels 
che man Schafmilch nennt, bereitet. 

| Ueberſetzung des Verfaſſers. 

4) Serum lactis ovilli ventrem movet et bilem expurgat. 

Crescent. 
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. 11. 5 e 
Die Schafkaͤſe werden in den meiſten Laͤndern Europa's 
und auch in einigen Gegenden anderer Welttheile, auf verſchie— 
dene Art verfertigt und in verſchiedener Form als Handelspro— 
dukt abgegeben. Die Niederlande liefern uns den in ganz 
Europa fo bekannten und von fo vielen fo ſehr geſchaͤtzten Lim⸗ 
burger Kaͤs. Der beſte und ſchmackhafteſte dieſer Sorten wird 
um Harwi verfertigt, und durch die Limburger Fuhrleute nach 
ganz Holland, Niederſachſen, ja bis nach Oeſtreich und weiter 
verfahren. Auch in Böhmen wird ein vorzuͤglicher Sthaffas, 
der mit Kraͤutern, und namentlich mit Salbeikraut, gemiſcht 
iſt, und der weit und breit abgeſetzt wird, bereitet. Ganz 
vorzuͤglich verdienen die im Handel vorkommenden ſardiniſchen 
Schafkaͤſe empfohlen zu werden. Man unterſcheidet von den⸗ 
ſelben zwei Sorten, die weiße und die ſogenannte feine Sorte. 

Sardinien hat ſeine Schafkaͤſe von Fußari, Igleſias, Sinai, 
Gpienceno und Monteacuto, die in großer Menge nach der 
on des übrigen Italiens, beſonders nach Neapel ꝛc. verführt 
werden. | b 
Die meiſten Schaͤfer in Sardinien miſchen der Milch eine 
ſo ſtarke Portion Laabes hinzu, daß die Kate davon ſehr duͤrr 
und hart werden. Dieſe Kaͤſe haben einen ſehr leichten und 
trocknen Teig, oder vielmehr eine ſehr dichte Maſſe, und ob 
ſie gleich ſchon bei der Verfertigung ſehr ſtark geſalzen ſind, 
pflegt man ſie doch hernach noch einmal mit Salz zuzutichten 
und legt Hi einige Monate durch in Troͤge voll Salgspoͤckel. 
Dieſe Behandlung findet in dem erſten Seehafen ſtatt, wo 
die Waare ausgeladen wird. Erſt hernach iſt fie verkaͤuflich. 
Sie wird inſonderheit vom Schiffsvolk zur Koſt verbraucht. 
Die Wallachen bereiten aus der Milch der Schafe einen 

ſehr beliebten Kaͤs, welcher Brinſa genannt und weit verſen— 


* 


det wird. 
§. u * 1 
Jae friſcher der Kaͤs der Schafe iſt, deſto beſſer, und der 
Verdauung geſunder Menſchen zutraͤglicher; und je alter und 
trockner er iſt, eine deſto verwerflichere Speiſe wird er. Der 
Schafkaͤs hat viele Vorzuͤge vor ſo manchen in Deutſchland 
aus der Milch der Kuͤhe bereiteten Kafearten, und bekommt, 
maͤßig genoſſen, ausgewachſenen Menſchen mit kraͤftigen Ber- 
dauungsorganen ſehr gut. Wird er indeß im Uebermaß ge⸗ 
noſſen, oder iſt ihm bei der Zubereitung zu viel Salz beige⸗ 
miſcht worden; ſo erzeugt er, wie alle Kaͤſearten, eine wider⸗ 
natuͤrliche Anregung des Magens und der Gedaͤrme, ſpaͤter 
Erſchlaffung derſelben, Ausartung des Magenſaftes und der 
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Galle, Verdickung der Säfte, und gibt fo die Veranlaſſung 


zu langwierigen Ausſchlaͤgen und mancherlei hartnaͤckigen Un⸗ 
terleibsbeſchwerden. 1) | e 


§. 13. 


IJnm kranken Zuſtande kann der Schafkaͤs eben fo wenig, 
als der von andern Saugthieren bereitete Kaͤs, als Nahrungs⸗ 
mittel verwendet werden, und ich moͤchte nur einen einzigen 
Fall ausnehmen, wo der Schafkaͤs, und zwar jener, welcher 
mit Salbeykraut gemiſcht iſt, erlaubt werden koͤnnte. Es gibt 
naͤmlich eine Art von Verdauungsleiden, welches auf einer 
widernatuͤrlichen Traͤgheit der Magen- und Darmfaſern be⸗ 
ruht, und wo die Verdauung zu langſam vorangeht; hier 
möchte daher der Schafkaͤs, vermoͤge ſeiner reizenden Eigen⸗ 
ſchaften das geeignetſte Nahrungsmittel ſeyn, dieſe Erregbarkeit 
naturgemaß anzuſtimmen. 2) | . 


III. Das Schwein (sus). 
. 4 


10 Sus, Scrofa, gemeines Schwein, hat 4 Hufe, von 
denen es nur auf die zwei vorderſten tritt; die Naſe iſt 
ruͤſſelfoͤrmig verlaͤngert. Es wohnt in allen Erdtheilen, iſt 
zahm, und erreicht eine verſchiedene Größe, Seine Nah: 
rung nimmt es aus dem Thier⸗ und Pflanzenreich. Seine 
Haut iſt meiſtentheils behaart; das weibliche Schwein hat 
8 — 12 Euter. | | 
a) domesticus, zahmes; © a 
b) aper, wildes Schwein, wenig von erſterem unterſchieden. 
2) aethiopicus, afrik. Eber, mit einer ſehr breiten, vorn 
viereckigen Schnauze; kleinen, ſehr nahe bei einander ſte⸗ 
henden Augen. Auf beiden Seiten erhebt ſich auf dem 
Kinnbacken eine ſehr dicke Haut, die 3 Zoll lang und breit 
iſt. Es wohnt in Suͤdafrica. 


1) Dieſe nachtheilige Eigenſchaft hat beſonders der oben erwaͤhnte 
Limburger Kaͤs, wenn er im Uebermaß genoſſen wird. 
2) Caseus ovillus vetus Dysentericos recreat. 
| Plinius. 
Caseus ovillus vetustus in Cibo sumptus 
Vel rasus et cum vino potus, Coeliaco medetur. 
| Marcellus. 
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3) babyrussa, der Hirſcheberz feine obern Schneidezaͤhne 
wachſen ruͤckwaͤrts durch die oberen Kinnladen, und kruͤm⸗ 
men ſich mit den unteren 9858 90 Es naͤhrt ſich bloß 
von Pflanzen, und lebt auf den oſtindiſchen Inſeln in klei⸗ 
nen Heerden. TE W Wie 
Die beruͤhmteſten Schweins zuchten find die ungariſchen, 
polniſchen, normaͤnniſchen, ſpaniſchen, portugieſiſchen, oberkaͤrn⸗ 
thiſchen, tuͤrkiſchen, krainiſchen 1) und deutſchen. Nr 


§. 2. 


Von dieſen verſchiedenen Schweingattungen wird 
2) das Fleiſch, ae | 
b) die Eingeweide e iin 
ch) das Blut, und N 5 
d) das Fett, aa e 
roh und durch Kochen oder Braten zubereitet, geſalzen oder 
Kahlen, geraͤuchert und ungeraͤuchert, als Nahrungsmittel 
enutzt. e en eee 
Man genießt zwar das maͤnnliche wie das weibliche Thier, 
indeß ſind die verſchnittenen Schweine in der Guͤte ihres Flei⸗ 
ſches, den unverſchnittenen weit voran zu ſetzen. Die jungen 
Thiere, ſogenannten Spanferkel, werden ganz gebraten als 
Speiſe verwendet, und von vielen als ein vorzuͤglicher Lecker⸗ 
biſſen gehalten. Kt a. 
Das Fleiſch des Schweins, welches faſt von den meiſten 

Nationen unſrer Erde, Juden und Mahomedaner abgerechnet, 
egeſſen und allen moͤglichen Zubereitungen unterworfen wird, 
at ſeinen vorzuͤglichen Werth als Nahrungsmittel fuͤr 
den geſunden Menſchen. Viele Schriftſteller haben ſich zwar 
gegen den ae dieſes Fleiſches ausgeſprochen, und daſſelbe 
ur ungeſund gehalten, indeß iſt ein maßiger Genuß des Flei⸗ 
ches von einem nicht ſehr fetten Schwein durchaus unſchaͤd⸗ 
lich. Das Fleiſch der Schweine iſt leicht, aſſimilirt ſich mit 
den Saͤften des Menſchen ſehr gern, und gibt eine kraͤftige 
Nahrung; aus dieſem Grunde moͤgen Leute, die eine ſitzende 
Lehensweiſe fuhren, ſehr vollbluͤtig find, ſolches Fleiſch nur 
maͤßig genießen. Die Gute des Schweinenſleiſches haͤngt von 
dem Alter, dem Geſchlechte, der Fuͤtterung, dem Klima, der 
Gattung und der Geſundheit des Thieres ab. Alte Thiere ge⸗ 
ben eine A BO ARe+ ſchwer verdauliche und unſchmackhafte 
Speiſe, weßhalb zum Genuſſe das Fleiſch der einjaͤhrigen 
Thiere vorzuziehen iſt. | 


1) Im Krainiſchen werden die Schweine mit isländiſchem Moos 


gefuͤttert. 


1 


Das maͤnnliche unverſchnittene Thier, welches bei der 
Heerde unbenommen ſeinen Geſchlechtstrieb ausübt, liefert ein 
magekes, zaͤhes und geſchmackloſes Fleiſch. Die Fütterung des 
Thieres im Stall oder im freien Zuſtande / entſcheidet am vor⸗ 
zuͤglichſten uͤber den Werth dieſer Fleiſchart. Geſuͤnder und 
kraͤftiger iſt das Fleiſch bieſer Thiere, wenn fie in der freien 
Natur von Eicheln oder Bucheln genährt und in Fühlen Pfuͤt⸗ 
zen etwas abgeſchwammt werden. Nahe an Gute kommt das 
Fleiſch derjenigen Thiere, welche in den Staͤllen mit geſchro⸗ 
teten Früchten, Kartoffeln und Brod gefuͤttert werden; aber 
bei weitem nicht ſo vorzuͤglich, ſo ſchmackhaft und nicht ſo 
geſund kann das Fleiſch der mit Haus⸗ und Branntweingeſpuͤl 
gemaͤſteten Thiere gehalten werden. Die von Bajonne ges 
brachten Schinken gaben mehr Feſtigkeit und Wohlgeſchmack, 
als die deutſchen, und zwar dus dem Grunde, weil die 
Schweine am Fuße der Pyrenaͤen mit Kaſtanien gefuͤttert mer 
den. Die malahariſchen Schweine, welche mit Sardellen, die 
an der malabariſchen Kuͤſte in ungeheurer Menge vorkommen, 
gefuͤttert werden, geben ein unverdauliches und von Geſchmack 
widriges Fleiſch, weßhalb die chriſtlichen Indier beim Genuſſe 
dieſes Fleiſches gewoͤhnlich Unbehaglichkeit empfinden. Das 
Fleiſch des guineiſchen, ſo wie das des otaheitiſchen und ethi⸗ 
opiſchen Schweins, iſt von vorzuͤglicher Guͤte. Das Fleiſch 
des Biſamſchweines kann, wenn ihm die Ruͤckendruͤſe ausge⸗ 
ſchnitten wird, als ſchmackhaft angeſehen und als Speiſe be— 
nutzt werden. | | 
Tr ö. 3. . 

Das Fleiſch des wilden Schweins (Sus aper) kommt 
dem Fleiſche des zahmen Schweines ſehr nahe, da indeſſen 
das wilde Thier mehr von Pflanzen lebt und Icht viele Be⸗ 
wegung hat; ſo iſt das Fleiſch feſter und angenehmer. So⸗ 
wohl deßwegen, als auch wegen ſeiner leichtern Verdaulichkeit, 
wird das Fleiſch des wilden Thieres vor dem des zahmen 
vorgezogen, und das junge Thier, Friſchling genannt, als ein 
Leckerbiſſen geachtet. N 
Das Fleiſch des Hirſchebers kommt in Geſchmack euch 
| 55 6 als Schweinenfleiſch bei, und wird in Java ſehr 


ö. 4. 


Dias friſche und ungeraͤucherte Fleiſch des Schweines wird 
am beſten im gebratenen Zuſtande genoſſen. Das ſaugende 
Schwein oder Spanferkel hat einen zarten Faſerſtoff, und 
wird am beſten verdaut, wenn es gebraten genoſſen wird. 
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Das geſalzene und nicht geraͤucherte Fleiſch des Schweines, 
welches von vielen Voͤlkern der Erde abgekocht genoſſen wird, 

gibt zwar eine ſchmackhafte Speiſe, doch darf daſſelbe weder 
zu ſtark, noch zu ſchwach geſalzen werden, nicht zu lang in 
dem Poͤckelzuſtande liegen bleiben, und nicht in zu großen 
Quantitaͤten genoſſen werden. Mäßig geſpeiſet iſt es eine ge⸗ 
lind reizende, geſunde, den Verdauungswerkzeugen entſprechen⸗ 
de Koſt, die vorzuͤglich die Erregbarkeit des Magens beſtim⸗ 
men hilft. Wird aber eingepoͤckeltes Fleiſch zu oft und in 
großer Menge genoſſen; ſo wird der Magen im Reize zu 
ſtark angeſprochen, der Kreislauf des Bluts und alle Abſon⸗ 
derungen in widernatuͤrliche Thaͤtigkeit geſetzt, das Blut nach 
und nach verandert und eine Ausartung deſſelben bewirkt. 
Kranken und ſchwaͤchlichen Perſonen iſt ein auf ſolche Weiſe 
zubereitetes Fleiſch durchaus ſchaͤdlich. | 


§. 3. 


Das Rauchern des Schweinfleiſches iſt eine bekannte und 
hoͤchſt nuͤtzliche Sache, und wird dadurch daſſelbe zur ange⸗ 
nehmen und auch leicht verdaulichen Speiſe geſchaffen. Man 
verwendet zwar mehrere Theile des Koͤrpers vom Schweine 
zu ſolchem Zweck, indeſſen find die Hinterſchenkel oder ſoge⸗ 
nannten Schinken des Thieres hiezu am geeignetſten, und 
machen in dem Handel einen weſentlichen Artikel aus. Die 
beruͤhmteſten Schinken ſind die weſtphaͤliſchen, pommeriſchen, 

ungariſchen, die aus der Bukowina, die moldauiſchen, kraini⸗ 
ſchen, magdeburgiſchen, oſtfriſiſchen und holſteiniſchen, an 
welche ſich in der Guͤte noch anreihen die von Trojes in Cham⸗ 
pagnien, von Bajonne in Gaskonien, die von Nayack, Ro⸗ 
vergoe, Vikariatto du Poppi im Florentiniſchen und die ſpa⸗ 
niſchen, worunter die von Abpuzarres und Arragonien die vor⸗ 
zuͤglichſten ſind. Die Zubereitung iſt eine zu bekannte Sache, 
als daß ſie hier aufgefuͤhrt zu werden verdient; indeſſen iſt 
doch 1 zu ſehen, daß man das zum Rauchern beſtimmte 
Fleiſch gehoͤrig mit Salz und Salpeter verſehe, und 14 Tage 
lang im Poͤckel liegen laſſe, wornach es herausgenommen und 
einige Zeit lang in Wachholderbeeren und Branntwein einge⸗ 
weicht werde und dann erſt in der Rauchkammer aufgehaͤngt 
werden muß. Beim Rauchern achte man darauf, daß es mes 
der zu ſchnell, noch zu langſam voran gehe, und daß, wo 
moͤglich, Geſtraͤuch von Wachholder zum Rauchern verwendet 
werden. Durch dieſe Zubereitung wird das Fleiſch ſehr ſchmack⸗ 
haft, und erhaͤlt eine friſche, rothe Farbe. | 


t 
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5. 6. | 


Es gibt zwar Beiſpiele, daß geraͤuchertes Schweinfleiſch 
von Menſchen mit ſchwachen Verdauungswerkzeugen ver⸗ 
tragen wird, ja ſogar weniger Beſchwerden, als friſches Fleiſch, 
verurſacht; indeß ſollte daſſelbe doch nur eine Speiſe fuͤr ge⸗ 
ſunde und ſtarke Menſchen ſeyn, und duͤrfte, ſollte es au 
geſunden gut bekommen, daſſelbe weder zu ſehr ausgetrocknet, 
noch faul und von Maden angefreſſen ſeyn. Wird das ger 
raucherte Fleiſch in großer Quantitat und oft genoſſen; fo 
ſchadet es und bringt die nemlichen Krankheiten hervor, deren 


* 


beim gepoͤckelten Rindfleiſche Erwaͤhnung geſchehen iſt. 


8 


Die Eingeweide des Schweins und das Blut 1) deſſelben 
werden gewoͤhnlich zur Bereitung von Wuͤrſten verwendet. 
Nach ihrer Vermiſchung mit mehr oder weniger Antheil an 
Fleiſch, von den Eingeweiden und vom Blute des Thieres, 
find die bereiteten Wuͤrſte in ihrer Schmackhaftigkeit und 
Gute verſchieden. Die Bratwuͤrſte, welche aus dem zarteren 
Fleiſche und Fette des Thieres, mit Zuſatz von Gewuͤrzen, be⸗ 
reitet werden, jo wie die Leberwürſte, welche mehr aus der 
Leber, Milz, Lunge und Zunge bereitet werden, geben fuͤr den 
geſunden Menſchen eine ſchmackhafte Speiſe ab. Sie muͤſſen 
aber friſch, nicht zu fett, gut gewürzt, nicht zu ſchnell oder zu 
lange geraͤuchert ſeyn, und nicht im Uebermaß genoſſen wer⸗ 
den. Sind fie alt geworden, zu lange einer feuchten Warme 
ausgeſetzt geweſen; ſo entwickeln ſie alle jene Nachtheile, wel⸗ 
che wir vorangehend bei Abhandlung des Wurſtgiftes aus ein⸗ 
ander geſetzt haben. Die Wuͤrſte, welche aus dem Blute 
mit Zuſatz vom Fett des Thieres, bereitet werden, geben eine 
weniger ſchmackhafte, weniger nährende und faſt immer un⸗ 
eſunde Speiſe. Haben ſolche auch noch lange im Rauch ge⸗ 
angen und ſind veraltet; ſo iſt beim Genuſſe derſelben hoͤchſte 
Gefahr zu befuͤrchten. Menſchen, deren Verdauungskraͤften 
herabgeſtimmt ſind, ſo wie allen uͤbrigen Kranken, iſt der 
Genuß ſolcher Wuͤrſte zu unterſagen. | | 


Sy 8. 


Das Fett Nat gewoͤhnlich eine weiße Farbe und ſteht 
nach dem Schmelzen bei 26 bis 27 Grad, riecht ſchwach, außer 
beim Erhitzen mit Waſſer. Enthalt, nach Berard, 60,5 


1) Die Beſtandtheile des Blutes 1280 Faͤrbetheile, 872 Eiweiß und 
aufloͤſenden Salpeter, 7848 Waſſer. . 
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Kohlenſtoff, 15,4 Waſſerſtoff und 24,1 Sauerſtoff. Seine 
naͤhern Beſtandtheile, durch Auspreſſen bei 0 erhalten, find 
nach Braconot 62 farbloſes, in ſtarker Kalte nicht geftie⸗ 
rendes Oel und 38 trockner, geruchloſer, durchſcheinender, koͤr⸗ 
nig kryſtalliſirender Talg. Nach Chepreul enthält es außer⸗ 
dem noch einen riechenden und einen gelbfaͤrbenden Stoff, 
Kochſalz und eſſigſauern Natron. — Bei freiem oder gehin⸗ 
dertem Luftzutritt 2 Monat lang dem Licht ausgeſetzt, wird 
es gelb, von ranzigem Geruch und kratzendem Geſchmack, ent⸗ 
halt jedoch nur in dem Fall freie Saure, wenn der Luftzutritt 
nicht verſagt war. (A. Vogel.) 100 Schmalz liefern bei der 
Deſtillation ſehr viel brennbares, aber kein kohlenſaures Gas, 
ferner 39 oͤlige, in der Kaͤlte ſtehende Fettſaͤure enthaltende 
Fluͤſſigkeit, und darunter 19 goldgelbe, waͤſſerige Fluͤſſigkeit, 
welche Eſſigſaͤure, aber kein Ammoniak, enthalt. (Roſe.) 
Durch Chlor wird es weicher; Salpeterſaͤure erzeugt in ihm 
kuͤnſtliche Butter, Eſſigſaͤure und Schleimſaͤure. (A. Vogel.) 

Be §. 9. b | 

Das Fett des Schweines wird theils friſch mit dem 
Fleiſche, theils geraͤuchert als Speck genoſſen, theils wird es 
in den Kuchen als Schmelzungsmittel zu abgekochten Vegeta⸗ 
bilien verwendet. Obſchon es eine weiche und zarte Fettmaſſe 
iſt, und daher zur Aſſimilation geeignet erſcheint; ſo iſt doch 
der alleinige Genuß des Fettes oder Speckes der Verdauung 
und Ernaͤhrung nicht entſprechend. Man kann es aber ge⸗ 
ſchehen laſſen, daß der Speck von der ſtark arbeitenden Volks⸗ 
klaſſe mit vegetabiliſchen Speiſen, jedoch nicht taͤglich und nicht 
im Uebermaße, genoſſen werde. Auch muß er in dieſem Falle 
friſch und nicht ranzicht, ſcharf, oder bitterſchmeckend ſeyn, 
indem 99271 leicht die hoͤchſt ſchaͤdlichen Wirkungen der voran⸗ 
gehend eroͤrterten Fettſaͤure erzeugt werden koͤnnten. Jeder 
Mißbrauch dieſes Fettes ſchafft einen zaͤhen, klebrichten Milch⸗ 
ſaft, eine ranzige Scharfe iin Blut, veranlaßt ſchwarzgallichte, 
ſkorbutiſche und faullichte Saͤftenmiſchung, und gibt Veranlaſ⸗ 
ſung zur Entſtehung und Verſchlimmerung mancher Volks⸗ 
krankheiten. Kranken Individuen iſt der Genuß dieſer Fettart 
durchaus zu unterſagen. b 


§. 10. 


Bei dußerlichen Krankheiten, Hautentzuͤndungen, Ver⸗ 
brennungen, Hautverhaͤrtungen, Steifheit der Bänder und 
Muskeln, wird Schweinfett jo wohl fur ſich allein, als auch 
mit paſſenden Arzneimitteln vermiſcht, eingerieben oder auf die 
beſchaͤdigten Theile gelegt oder kranke Theile damit verbunden. 
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Es taugt unter allen thieriſchen Fettarten zu dieſem Zwecke 


am beſten, indem es eine vorzüglich ernaͤhrende Kraft befist. 
Den meiſten Salben in den Apotheken gibt das Schweälſet 


die Grundlage. 


5. 11. Ba; 


Auch die Milch der Schweine wurde von den Voͤlkern 
der Vorzeit unterſucht und in Anwendung gebracht. Plutarch 
in libro de Iside fagt: Eorum qui lac suillum biberent, 
corpora leprosa et scabiosa fieri putant, hanc et alias ob 
causas Aegyptis suem animam profanam existimant. 
Aetius erwahnt der Milch von dem Schwein auf fol- 
gende Weiſe: Suillum lac pinguissimum crassissimum est 
omnium, ut ad eoncretionem coagulo non indigeat, ac 
perquam modicum seri excernat, decastumque ocyssime 
coaguletur; ideo neque facile secedit neque ventriculo 
congruit, sed nauseam gustantibus excidat. | * 
Aelia nus erwaͤhnt an einer Stelle hierüber noch folgen— 


1 


des: Manethanem porro Aegyptium summa sapientia vi- 


rum accepi dicere, eum qui suillo lacte vescatur, vitili- 
ginibus et lepra oppletum iri, quos quidem morbus Assi- 
ani omnes pessime oderunt. 0 | 


§. 12. 


Das Fleiſch derjenigen Schweine, welche an gewiſſen 
Krankheiten, namentlich der Schwindſucht, dem Wahnſinn 
und den Finnen leiden, darf theils wegen ſeiner abſoluten 
Schaͤdlichkeit, theils wegen ſeiner Unappetitlichkeit, als Speiſe 
nicht benutzt werden. Beſonders ekelhaft iſt das Fleiſch der 
finnigen Schweine. Obſchon Goͤtze behauptet, daß die Fin⸗ 
nen der Schweine, als bloße Blaſenwuͤrmer betrachtet, keinen 
nachtheiligen Einfluß auf die Saͤftenmaſſe und das Fleiſch des 
Thieres haben, und das Fleiſch ſolcher erkrankter Thiere ohne 
Anſtand genoſſen werden koͤnnte; jo widerſpricht doch die tags 
liche Erfahrung und die Unterſuchung vorzuͤglicher Thieraͤrzte 
dieſer Behauptung. Ich habe ſelbſt die Erfahrung gemacht, 
daß das Fleiſch von Schweinen, welche im hohen Grade mit 
den Finnen behaftet geweſen, Ueblichkeit, Erbrechen, Leib⸗ 
ſchmerzen und Durchfaͤlle verurſacht habe. 
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ä IV. Ziege, (C apra). Ziegenbock, (Hircus). 


1) Capra, Ziege; hircus, Ziegenbock. r 
a) hircus domesticus, zahmer Ziegenbock, bewohnt alle 
2 Erdtheile, und iſt von verſchiedener Größe und Farbe; 
doch ſind die meiſten weiß. Er lebt von Pflanzen; das 
Fell iſt behaart, am Kopfe tigen zwei Hörner, welche 
runzlich ſind und bei dem Bocke ſehr groß werden; an 
dem Unterkopfe hat dieſes Thier einen Bart. Die 
Ziege hal eine lange Euter, . 
b) angorensis, angoriſche Ziege, hat feinere und laͤngere 
Haare, als die gemeine Ziege. 
c) tibetica montana, gleicht der angoriſchen Ziege und 
hat eine feine Wolle, welche dicht auf der Haut ſitzt 
und mit langen Haaren uberdedt iſt, . 
d) daurica, dauriſche Ziege, mit langen ſeidenartigen Haa⸗ 
ren, wohnt auf der Halbinſel Taurien. 18 
2) Ibex, Steinbock. 12 
a) alpinug, Alpenſteinbock, ohne Bart, wohnt auf den 
| unzugaͤnglichen ſalzburger und ſavojiſchen Alpen, 905 
ſehr lange gekruͤmmte, ruͤckwaͤrts liegende, knotige, faſt 
dreiſeitige Hoͤrner, einen kleinen, dem Hirſchkopfe etwas 
hnlichen Kopf, große, runde, helle und feurige Augen. 
bz) kaukaſiſcher Steinbock, wohnt auf dem Kaukaſus, den 
tauriſchen und nordaſiatiſchen Gebirgen. We 
c) Bezoarbock, hat gerade, nur an der Wurzel geringelte 
Hörner; die Farbe iſt oben auf dem Leibe grau und 
unten weiß, wohnt in Aegypten, Arabien und in dem 
ganzen Orient. G n 


| §. 14. 

In vielen Laͤndern Europa's wird das Fleiſch der maͤnn⸗ 
lichen und der weiblichen Ziege entweder ganz jung oder doch 
wohl im erſten Jahre des Lebens, als Nahrungsmittel be⸗ 
nutzt. Alte Ziegen, beſonders die maͤnnlichen, geben Gleich; 
unſchmackhaftes, zaͤhes, und ſehr ſchwer verdauliches Fleiſch; 
iſt aber das Thier im erſten Jahre ſeines Lebens, oder erſt 
14 Tage alt und bloß mit Milch genährt; fo ſchmeckt das 
Fleiſch deſſelben faſt wie Lamm⸗ und Hammelfleiſch. Um fo 
ſchmackhafter und angenehmer im Genuſſe wird es, wenn man 
dem maͤnnlichen Thiere, ſo bald es abgeſchlachtet iſt, die Te⸗ 
ſtikeln ausſchneidet; denn bloß in dieſen ſitzt der uͤble Geruch. 
In manchen Gegenden Deutſchlands wird der Braten einer 
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jungen Ziege als leckerhaft angeſehen, und man kann einen 
ſolchen Braten nicht an unrecht ſaftig, wohlſchmeckend und 

leicht verdaulich nennen. Leuten mit ſchwachen Verdauungs- 
werkzeugen, Rekonvaleszenten, ſelbſt Schwindſuͤchtigen und 
Cahektiſchen, kann der Genuß des jungen, gebratenen Ziegen⸗ 
Pic erlaubt werden. Es iſt deſto vorzuͤglicher, wenn das 
Thier in der freien Natur friſche und gewuͤrzhafte Kraͤuter 
abweidet, wenn klimatiſche Verhaͤltniſſe aufs Thier entſprechend 
einwirken, und wenn das Thier vollkommen geſund iſt. 1) 
Das Fleiſch der Ziegen, die im Stalle gefüttert werden, iſt 
eine ſchlechte Speiſe. Das Fleiſch des Bockes behaͤlt, wenn 
er mehrere Jahre alt geworden, trotz der oben angeführten 
Maßregel, einen ſtarken Geſchmack, und wird nur von ſuͤdli⸗ 
chen Voͤlkern und Juden, die Knoblauch lieben, gegeſſen. 2 
Die Indier, welche uͤberhaupt Abſcheu vor Fleiſchſpeiſen 
haben, eſſen nur das Fleiſch der jungen Ziegen, hingegen hal⸗ 
ten die Einwohner vom ER das des kaukaſiſchen Stein⸗ 
bocks fur ein Leckerbiſſen; auch wird das Ziegenfleiſch in der 
Schweiz und Tyrol als vorzuͤgliches Nahrungsmittel geach⸗ 
tet. Ziegen enthalten im Durchſchnitt wenig Fett, und wenn 
ſich ſolches vorfindet; ſo iſt es zwiſchen den Muskeln und 
Nieren. Es iſt dieſer Talg eine feſte, zur Bereitung eines 
guten Nahrungsſaftes durchaus ungeſchickte Maſſe von weiß⸗ 
gelblichter Farbe und fadem Geſchmacke. Chemiſch verhalt es 
ſich wie das Hammeltalg. Ziegentalg iſt ekelhaft zu genießen, 
und kann als Nahrungsmittel in keinem Falle für ſich allein 
beftehen, und wenn daſſelbe mit dem Fleiſche genoſſen wird; 
ſo wird dadurch die Speiſe uͤbelſchmeckend und der Verdauung 
laͤſtig; man wendet daher dieſe Talgmaſſe nur außerlich, und 
zwar in denjenigen Fallen an, wo auch das Hammeltalg gez 


woͤhnlich angewendet wird, 


1) Hier gelten die nemlichen Bemerkungen, welche vorangehend bei 

den Krankheiten der Schafe erörtert worden find. n 
2) Hircorum caro, tum ad coquendam, tum ad succum bonum 

generandum est deterrima, a 
Galenus et Aegineta. 

Galenus lib. 3. de alim. facult. in libro de attenuante 
victu. Hirci et boves (inquit) carnem quidem habent mini- 
mum humidam, pituitosam ac lentam: nocent tamen admo- 
dum ob duritiem, et in alterando difſicultatem. 

Hircorum caro libidinis tempore vitiatur et foetet. 

ö i Aristot. 

Das Fleiſch des Bocks iſt durchaus übel, 

Avicenna. 
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| §. 15. In 1 

Die Milch der Ziege iſt der Kuhmilch ſehr ahnlich, und 
behauptet im Bereiche der Nahrungsmittel manche Vorzuͤge; 
fie liefert nach Stiprian von 100 — Rahm 8, weiße Butter 
4,6, Ras 9,1, und Milchzucker 4,4. Viele Schriftſteller wollen 
ihr den Vorzug vor andern Milcharten, hinſichtlich ihrer Nah⸗ 
rungsfaͤhigkeit und Arzneikraft, einraͤumen; indeß hat fie ſich 
nicht kraͤftiger bewieſen, als auch andre Milcharten. Kommt 
ihr ja ein Vorzug zu; ſo iſt es der, daß ſie vorhandene 
Durchfaͤlle ſchwindſuͤchtiger Perſonen nicht beguͤnſtigt. Ihre 
Guͤte und Nahrhaftigkeit haͤngt ganz von der Pflege, Altet 
und Fütterung ab. 1) Sie wird am beſten von einem Zjaͤh⸗ 
rigen, geſunden Thiere, welches in der freien Natur lebt und 
von gewuͤrzhaften Kraͤutern genahrt wird, genommen. Die 
Ziegenmilch iſt ein eben fo vorzuͤgliches Nahrungs- als Arz⸗ 
neimittel; 2 fie wird vom kindlichen, vom Manns⸗ und 
Greiſenalter gleich gut vertragen, und verhaͤlt ſich als Arznei⸗ 


1) Ja ſogar von der Farbe des Thieres ſoll die Guͤte und Schmack⸗ 
haftigkeit der Milch abhaͤngen. Democritus erkannte, als ihm 
bei einem Beſuche beim Hyppocrates Ziegenmilch vorgeſetzt wur- 
de, ſogleich, daß die vorgeſetzte Milch von einer ſchwarzen Ziege 
abgemolken worden ſeye. N | An 
2) Caprinum lac contra cantharides remedium est. | 
| | | Plinius et Sextus. 
Caprae lac quod primum mulgetur leviores facit accessiones 
in quartanis, si illud editur aut ex dulci bibatur. 15 
| ! 15 Sentu f. 
Lucte caprino lendes tolli tradunt. Plinius. 
Lac caprınnm incoctum, sed non adulteratum aut vitiatum, 
krecte, alopeciis infricatur, mirum est. Marcellus. 
Lacte caprino perunctae gingivae, faciles dentitiones faciunt. 
| Plinius. 
Pectoris doloribus decoctum in lacte caprino prodest Semen 
nasturtii. Plinius. ee 
Caprini lactis potus cum sale et melle aluum soluit. 
. . AR | ien 
Mulieri gravidae pituitosae et caput dolenti et alias atque 
alias febrienti, dare oportet pharmacum quod pituita ducit, et 
lac caprinum coctum cum melle miscere. Hyppocrates in 
libro de morbis mulier. b ja | 1 pt 
Lac caprinum fervens, adjecto polentae quantum satis sit, 
cum  fuerit quasi tenuis pulticula dysenterico bibendum dabis. 
| N, 8 Be | Marcellus. 
Lac caprinum ad dimidias partes decoctum dysentericis et 
' caeliacis datur. Plinius. i | 
Lac caprinum potum pruriginem et morsus sanat. 
u Aesculap. 
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mittel in allen Faͤllen, wo die Kuhmilch anzuwenden ift, ge⸗ 
rade ſo, wie die Kuhmilch. . . 
| * n | | Si SR 16. j | 

Aus der Milch wird eine vorzüglihe Butter und ein 
trefflicher Ras bereitet. Die Butter iſt fo weiß, wie Schaf: 
butter, und iſt noch beſſer im Geſchmacke, als jene; doch iſt 
ſie bei weitem nicht ſo haltbar, als die Butter von der Kuh. 


Der Kaͤs, welcher an den meiſten Orten aus der durch Laab 
zum Gerinnen gebrachten Milch bereitet wird, iſt von vorzuͤg⸗ 
licher Gute und vielen andern Kaͤſearten im Wohlgeſchmack, 
Nahrhaftigkeit und Haltbarkeit vorzuziehen. Auf der Inſel 
Cypern wird aus der Ziegenmilch eine der vorzuͤglichſten Kaͤſe⸗ 
arten bereitet. In Frankreich find Languedoc, Auvergne, Fo⸗ 
renz und Dauphine die Provinzen, welche die meiſten Ziegen⸗ 
kaſe liefern; ganz beſonders wird der von Roguefort geſchaͤtzt. 
Die Kale, die man in der vorigen Landvogtei Milhaud bes 
reitet, ſind ſchon ſeit den Roͤmerzeiten im Ruf, und werden 
davon viele tauſend Pfunde ausgefahren. Man hat zwei 
Sorten von Ziegenkaͤſen, eine Sorte, die im Handel vor⸗ 
kommt, heißt ganzgut, und dieſe iſt von Ziegenmilch allein 
verfertigt; und die andre halbgut genannt, iſt von Kuh⸗ 
und Geismilch bereitet. i 

Auch in Tyrol, in einigen Gegenden Oeſtreichs, Baiern, 
Italien, Baden, Wuͤrtembergs und Frankens, werden ſehr 
gute Ziegenkaſe verfertigt, von welchen indeſſen die tyroler 
als die ſchmackhafteſten den Vorzug verdienen. Wenn der 
Ziegenkaͤs nicht zu alt, und bei der Bereitung darauf geſehen 
worden iſt, daß Milch von geſunden, in freier Natur und 
auf gewurzhaften Weiden lebenden Thieren dazu verwendet 
werde; ſo iſt er eine geſunde, die Verdauung befoͤrdernde 
Speife, die der Ernaͤhrung eines gefunden Menſchen wohlthas 
tig entſpricht. 1) 1 70 


1) Caprinus caseus recens, his qui viscum biberint, remedio est. 
a PIERRE Plinius. 
Contra quartanam datur caseus caprinus ıecens cum melle 
diligenter sero expresso. Plinius. . 
Mollis, id est recens cum melle subactus impositusque et 
pane desuper tectus aut linteo, sugillationes livoresque cele- 
Liter absterzet. Marcellus.“ | 
Caseus caprinus siccus cum porro igni sacro illinitur. 
4 f er Eins. 
Caseus caprinus recens oculis superpositus mire subvenit: 
itaque simili modo capiti dolenti superpone: Sic et pedum do- 
lorum medicare, Sextus. 
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In Genuſſe find indeß alle jene Regeln zu beobachten, 


welche man bei vorangehend eroͤrterten Kaͤſearten aus einander 
eſe 1 at. . g N 14 3 
A eic, Beziehung des Genuſſes des Ziegenkaͤſes im kranken 

Zuſtande, Ser die bei Abhandlung des Schafkaͤſes aufge⸗ 
teten Bemerkungen. ur 4. 
0 Die aus der Ziegenmilch bereitete Molke hat gleiche Ei⸗ 


genſchaften mit jener, die aus Kuhmilch bereitet wird, und 


dient auch in denſelben Krankheiten. Manche Aerzte und na⸗ 
mentlich Mead hat Unrecht, wenn er die Ziegenmolke der 


Kuhmilchmolke vorzieht. 


v. Unzezähmte genießbare europäiſche Säugthiere. 


Die Zahl der Thiere, welche im freien Naturzuſtande 
leben, und deren Fleiſch, von den Europäern als Nahrungs⸗ 
mittel verwendet wird, uͤberſteigt bei weitem die der zahmen. 
Manches Wild gibt eine vortreffliche Speiſe ab und ſchafft 
einen kraͤftig naͤhrenden Speiſebrei. Das Fleiſch des edleren 


in Europa einheimiſchen Wildes, iſt von Natur ſehr muͤrbe 


und nicht fo widrig-ſuͤß, wie das der gezaͤhmten Thiere. Die 
dem Thier in dem freien Naturzuſtande zu theil werdende freie 
Bewegung, bedingt eine innigere Miſchung und Löfung der 
Säfte, und macht es zum leichter verdaulichen Stoff. 
Alles Wild enthaͤlt in ſeinem Fleiſche einen vorwiegenden 


| Gehalt von Osmazom, was ſich ſchon im Geruche beim leben⸗ 


den Thiere ausſpricht. Die ruhige Lebensweiſe der zahmen 
Hausthiere ſtoͤrt die innige Vermiſchung des Osmazoms mit 


der Gallerte, und beraubt dem Fleiſche deſſelben den dem Wilde 


ſo eigenthuͤmlich unterſcheidenden Geruch und Geſchmack. Be⸗ 
ſonders ſtark iſt dieſer ee e an dem Flei⸗ 
ſche ſolcher Thiere wahrzunehmen, die Beeren, Gras, Knos— 
pen und friſches Laub freſſen. | | . 
Im Fleiſche der wild umherirrenden Thiere findet ſich 
ein bedeutender alkaliſcher Gehalt vor, und eben dieſer alka⸗ 
liſche Gehalt disponirt daſſelbe zur fruͤh voranſchreitenden 


Genitalium carbunculis caseus caprinus tritus et impositus 
medetur. Plinius. vr 
Si mulier cibos aversans, utero doleat, et febris ipsam ac. 
rigor corripiat, pepli albi quintam dimidiae choenicis partem, 
et Seminis urticae tantundem, et casei caprini rasi dimidiam 
choenicem; simul cum vino vetere mollito, deinde cocta sor- 
benda dato, Hyppocrates in libro de morbis mulier. _ 
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Faͤulniß. Es iſt ein ſchaͤdliches Vorurtheil und eine hoͤ 
uͤble Sitte, das Wild, ehe es genoſſen wird, in en of 
wiſſen Grad von Faͤulniß übergehen zu laſſen, den man in 
dem Bereiche ſogenannter Gutſchmecker, haut goüt, zu nen⸗ 
nen pflegt. Dieſes gashafte Gericht kann durch ſeine ſtark 
alkaliſche Beſchaffenheit nur hoͤchſt uͤble Reizungen im Orga⸗ 
nismus hervorbringen, und Veranlaſſung zur Erzeugung oder 
Verſchlimmerung faulichter 1b Fi und Dyskraſien abge⸗ 
ben. Bei deſſem haͤufigen und öfteren Genuſſe wird der Ma⸗ 
gen heftig gereizt, der Puls beſchleunigt, der Koͤrperwaͤrme 
vermehrt und alle Lebensfunktionen organiſchwidrig geſteigert. 
Die irritable Thaͤtigkeit wird beim Genuſſe ſolches Fleiſches 
ſtark angeregt, das vegetative Leben reger metamorphoſirt, 
und die Motive zur überwiegenden Expanſion und Veꝛrfluͤſſi⸗ 
gung gelegt. | 1 815 A 
| Friſches Wildfleiſch greift als Naͤhrmittel ungleich tiefer 
und kraͤftiger auf den reproduktiven Prozeß ein, als irgend 
das Fleiſch eines gezaͤhmten Thieres; es belebt ſeines alkali⸗ 
ſchen Gehalts wegen die innere Reſorbtion, ſteigert die Thaͤ⸗ 
tigkeit der Lymphgefaͤße und der druͤſigten Gebilde, und ſetzt 
der Wurmbildung Schranken. Da es ſehr extractipſtoffhaltig 
iſt, und nicht nur in die Sphare der Vegetation ſtark eingreift, 
ſondern auch die Ausbreitungen der vom Ruͤckenmark und den 
Ganglien ausgehenden Nerven eigends anregt; fo wird les 
bei Atonie des Magens und Darmkanals, bei Neigung zur 
Saure und Flatulenz, bei Sodbrennen, Neigung zu periodi⸗ 
ſchen nervoͤſen Cardialgien, bei Abnormitäten in den Ab- und 
Aus ſonderungen der Schleimhaut des Darmkanals und bei 
hyſteriſcher und hypochondriſcher Conſtitution ohne Materie 
ein vortreffliches Naͤhrmittel, das zugleich heilend einwirkt. 
In den verſchiedenen Laͤndern Europg's genießt man das 
Fleiſch der meiſten wilden Thiere, am frequenteſten aber die 
in nachfolgender Reihe bezeichneten. f 
5 ö H. 27 1. 
4) Antilope rupicapra, Gemſe, mit aufrechten, runzelichten, 
geringelten und auch mit hackenfoͤrmig gekruͤmmten, glatten 
Hoͤrnern und kurzem Schwanze, wohnt auf der ganzen 
ſuͤdlichen Alpenkette, vom Kaukaſus bis zu den Pyrenaen, 
Sie erreicht die Größe eines mittelmaͤßigen Ziegenbocks; ihre 
Nahrung beſteht in Alpenkraͤutern, im Winter in Moos 
und Flechten. Das Fell iſt behaart, am Kopfe ſitzen gleich 
uͤber den Augen zwei Hoͤrner. Das Weibchen hat kuͤrzere 
Hoͤrner und 4 Saugwarzen. 22 e 
Sie lieben, wie alle wiederkauende Thiere, das Salz, 
und ſuchen daher die falzigen Quellen auf. Ihr Fleiſch iſt 


| > 
eine wohlſchmeckende, ſehr beliebte Speiſe; vorzuͤgllch aber 
wird das Fleiſch der juͤngern Thiere geſucht, wo hingegen das 
Fleiſch der alten weniger geſchaͤtzt wird, da daſſelbe hart und 
zaͤhe iſt. Im Herbſte ſind die Thiere ſehr fett und dienen 
alſo in dieſer Jahrszeit ganz beſonders zum kraft en und 


angenehmen Nahrungsmittel. Rekonvaleszenten, Menſchen 


mit ſchwachen zur Saure geneigten Hendl de 
e da 


Abzehrenden, Cahektiſchen und Hypochondriſten moͤ 


Fleiſch der jungen Gemſen, maͤßig genoſſen, eine unſchaͤdliche 
Nahrung ſeyn. Das Talg kommt dem Ziegentalg im Ausſe⸗ 


hen und uͤbrigen Eigenſchaften ſehr nahe, und iſt alſo auch in 


den nemlichen Faͤllen zu gebrauchen. Auch die Eingeweide 


werden von mehreren Nationen gegeſſen; ſie bieten indeß keine 
wohlſchmeckende Speiſe dar, und ſind ſchwer verdaulich. Das 
Fleiſch des Steinbocks fol im Geſchmack und Gute dem der 
Gemſe ſehr nahe kommen. Unter den Krankheiten der Gemſen, 
welche ihr Fleiſch unſchmackhaft und weniger genießbar ma⸗ 
chen, gehoͤren die Gemskugeln, ein haͤutiges Gewebe, welches 
ſich in dem Magen der Thiere erzeugt, und oft die Größe 
einer Fauſt erreicht. Die Thiere magern ab und ſterben. 
Auch einer Art von Kraͤtze find die Gemſen unterworfen, wel 
che ihr Fleiſch, wo nicht gerade ungenießbar, doch ekelhaft 
macht. Mehrere Nationen betrachten auch das Blut der Gem⸗ 
ſen als leckerhafte Speiſen, und genießen es auf mancherlei 


Art zubereitet, 1) Schon Ariſtoteles und Plinius kannten die 


2 


Beſchaffenheit und den Vorzug des Gemſenblutes, indem ſie 


ſagen, daß das Blut der Hirſch-Antilope keine Fafern habe, 


und daher nicht, wie das Blut andrer Thiere, gerinne. 
4 90 a . ö. 2. N 19 | 85 A 
‚ıGervus, Hirſch, wird 33 Fuß hoch, zieht feine Nahrung 


aus dem Pflanzenreich. Das Fell iſt mit Haaren bedeckt, an 


1) Dipnosophistis in convivio quod Athenaeus descripsit, dorca- 
des etiam appositae sunt. Dorcadum carnem Palamedes Elea- 
ticus onomatalogus non insuavem esse dixit. Baptist. 

Dorcadis caro melioris succi est, quam caeterorum agres- 
tium animalium et ad humanum corpus quandum habet fami- 
liaritatem, humidisgue et multas superfluitates habentibus 
corporibus prodest. Item morbis colicis comitialibus, sed ven- 
trem moratur, et nervis sua siccitate conducit. Fuge 3 

Simeon Seth. _ 
Carnes ferinae omnes pravae sunt, ut quae sanguinem feri- 
num et melancholicum gignant: gazellorum tamen minus molae 
sunt caeteris, Elluchaseni. 885 4337 
Von den wilden Thieren hat die Gazelle das beſte Fleiſch. 
5 f A vicenna. 
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der Stirn ſitzt ein rundes, aͤſtiges Geweihe, welches er jährlich 
abwirft. Die Hirſchkuhe iſt ohne wehe und kleiner. 2 | 
Hirſd bewohnt Europa, Alien, Africa und America. 
1) Cervus elaphus, Edelhirſch; 8 | | 
ga) montanus, Berghirſch; 
b) campestris, Landh.; "rn | 
c) subjubatus, Brandh.; hippelaphus erdh. ; 
53 albus, weiße; 5 | 6 4 en ö ; | 
ce) variegatus, roth⸗ und weißgefleckter H.; 
f) argenteus, ſilberfarbiger H.; f 
8) monoceros, einhoͤrniger H.) 
h) matilus, ungehoͤrnter H 
i) corsicanus, korſikaniſcher H. 
I) sardinicus, ſardiniſcher H 
1) canadensis, kanadiſcher H.; 
m) tragelaphus, Bockh.; | 
n) niger, rabenſchwarzer Hz;; 0 15 
2) Dama, Dammhirſch, iſt kleiner als der Edelhirſch, hat ein 
zuſammengedruͤcktes Geweihe mit ſchauflichten Enden, ſetzt 
deinen Monat fpater, als der Edelhirſch, ab und auf; 
3) Tarandus et ferus, Rennhirſch, Rennthier, wird unge⸗ 
faͤhr 4 Fuß hoch und 6 Fuß lang, hat kuͤrzere Beine, als 
der Hirſch, lauft aber ungemein ſchnell; das Geweihe des 
Weibchens iſt kleiner, als des maͤnnlichen. Ihr Aufenthalt 
ſind die noͤrdlichen Gegenden der Erde; in 
a) domesticus, zahmes R.; N 
b) archangelicus, archangeliſches R., iſt größer und kraͤf⸗ 
tiger, als das lapplaͤndiſche; cut 
, e korſikaniſches R., kleiner, als das lapplaͤn⸗ 
diſche; 15 „ 5 
W „ſardiniſches R., auch kleiner, als das lapp⸗ 
laͤndiſche;j | | AUS an 
e) caribu, der Caribu, lebt wild in Nordamerika in Ru⸗ 
deln von 200 bis 300 Stuͤck; iel 
4) Alces, Elenn, iſt größer und ftarfer, als der Hirſch, hat 
einen laͤngern Kopf, kuͤrzeren Hals, mit einer im Nacken 
ſitzenden Mähne und einen ſehr kleinen Schwanz. Sein 
Gehoͤrn iſt flach und breit. Das Thier wiegt 1000 Pfund 
und wird auf 40 Jahre alt. Dem Weibchen fehlt das Ge⸗ 
hoͤrn; es wohnt in den noͤrdlichen Gegenden, uͤberſchreitet 
aber kaum den 64° N. B.; N | 
2) das nordamerikaniſche Elenn mit ſehr großen Geweihen; 
b) das Original, original, Muſethier, faſt ſo groß, wie 
das amerikaniſche Elenn; feine Geweihe naͤhern ſich an 
der Wurzel mehr, wie beim Elenn, auf beiden Seiten Zak— 
ken; ſein Schwanz iſt nicht uͤber 1 Zoll lang; 
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5) Axis, Gangeshirſch, bengaliſcher H., ift fo groß, wie der 

Dammhirſch, doch ſtaͤrker, hat ein dreizackiges, rundes 

Geweihe mit einem Augenſproſſen; ſeine Heimath iſt Oſtin⸗ 

dien, Perſien, Bengalen, mehrere in dem indiſchen Oceane 

liegenden Inſeln. 

Das Fleiſch dieſer verſchiedenen unter die Gattung der Hir⸗ 
ſche gehoͤrenden Thiere, hat nach der Gattung, dem Orte ſeines 
Aufenthalts, dem Alter, dem Geſundheitszuſtande des Thieres, 

und nach der Gewohnheit und Vorliebe derjenigen Nationen, 

die das Fleiſch dieſer Thiergattungen genießen, ſeinen verſchie⸗ 
denen Werth. 2 SR 
Der Hirſch (Cerphus elaphus) liefert, wenn er nicht zu 
alt iſt, oder ſich nicht in der Brunftzeit befindet, ein feſtes, 
geſchmackvolles, nicht zu fettes, aber etwas ſchwer verdauliches 

Fleiſch. Es iſt faſt im Geſchmacke und ſeiner Kraft dem Rind⸗ 

fleiſche ahnlich, und entſpricht der Verdauung eines geſunden, 

thaͤtigen Menſchen ganz gut. 1) Je langer man es aufbe⸗ 
wahrt, deſto muͤrber und leicht aufloͤslicher werden die zaͤhen 

Faſern und daher zur Verdauung geeigneter. Das Hintertheil 

auf dem Ruͤcken, daran die Keulen abgeloͤſet ſind, nennt man 

Ziemer, und die Seiten des Hirſches Wande. Es find dieſes 

die zaͤrteſten und ſchmackhafteſten Theile am Hirſch, und ver⸗ 

dienen vor den uͤbrigen Theilen als Nahrungsmittel den Vor⸗ 
zug. Man genießt auch die Hirſchkolben, die jungen noch wei⸗ 
chen Nachtriebe der abgeworfenen Geweihe, als eine Delikateſſe. 

Die jungen Hirſche, ſogenannte Spießer, hahen ein weicheres 

und beſſeres Fleiſch, als die erwachſenen maͤnnlichen Thiere. 


1) Welche Meinung Thon die Alten von der Güte und dem Geſchmacke 
des Hirſchfleiſches hatten, weiſen uns folgende Stellen aus den 
hinterlaſſenen Werken alter vorzuͤglicher Naturforſcher und Aerzte 


nach: | 
Das gekochte Fleiſch des Hirſches ift ſehr nahrhaft. 
Celſus. 


Das Fleiſch des Hirſches erzeugt einen nicht weniger ſchlechten 
Saft, als das des Rindfleiſches. Galen. lib. 3 de aliment. facult. 
Wir wiſſen, daß einige unfre vornehmen Frauen die Gewohn— 
heit haben, jeden Tag des Morgens ſolches friſches Fleiſch zu 
koſten, wobei ſie lange Zeit von Fiebern befreit blieben, wobei 
18 aber dieſes Fleiſch erſt dann fuͤr kraͤftig halten, wenn das 
Thier an einer Wunde geſtorben iſt. Plinius und Sylvius. 
Das Fleiſch der Hirſche erwaͤrmt und erleichtert. Raſis. 
Das Hirſchfleiſch iſt dem Rindfleiſche faſt ahnlich, denn es 
kocht langſam, naͤhrt wenig und vermehrt das melancholiſche Ge⸗ 
bluͤt. Doch iſt es im Sommer, und vorzuͤglich im Monate Auguſt, 
dem Genuſſe entſprechender, als im Winter. Platin a.“ 
Ueberſetzung des Verfaſſers. 
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Auch die Eingeweide und ſogar das Fell des Hirſchen werden 
von einigen Voͤlkern unſrer Erden auf mannigfache, oft ſehr 
unappetitliche Weiſe zubereitet genoſſen. 1. Die Zunge und 
das Herz des Hirſchen abgerechnet, find die uͤbrigen Eingeweide 
des Hirſchen eine ſehr zaͤhe, ſchwer verdauliche und unſchmack⸗ 
hafte Speiſe. Iſt das Thier mit der ſogenannten Knoten⸗ 


1) Die Indianer Nordamerica's ſollen Blut mit dem halbverdauten 
Hirſchmagen vermiſcht und in einer hinlaͤnglichen Quantität Waſ⸗ 
ſers gekocht, ſo, daß es ungefaͤhr ſo dick wie Erbſenſuppe wird, 
fuͤr eine ſehr koͤſtliche Speiſe halten. Zuweilen miſchen ſie auch 
etwas Fett, gewoͤhnlich zuerſt von Maͤnnern und Knaben gekaut, 
damit es nicht in Klumpen bleibe, und zartes, klein geſchnittenes 

Fleiſch, unter die Maſſe. Alles wird, um es deſto ſchmackhafter 
zu machen, wenn es in den Magen ſelbſt gefuͤllt iſt, einige Tage 
ziemlich nahe bei dem Feuer in dem Rauch gehaͤngt. Die Maſſe 
geraͤth dadurch in eine Art von Gaͤhrung, und bekommt einen ſo 
angenehmen ſaͤuerlichen Geſchmack, daß auch Leute mit der feinſten 
Zunge davon eſſen würden, wenn fie die Bereitung nicht kennten. 
Anfangs weigerte ich mich, von dieſem Gerichte mit zu eſſen; 
doch in der Folge, als ich wußte, wie behutſam man mit dem 
Kauen war, trug ich nicht laͤnger Bedenken, und fand das Ge— 
richt ſehr wohlſchmeckend. Im Winter, wenn das Rothwild ſich von 
einem feinen weißen Mooße naͤhrt, macht man ſich aus dem Inhalte 
des Magens ſehr viel; ich habe oft geſehen, daß die Indianer 
rings um einen ſo eben erlegten Hirſch her ſaßen, und den noch 
ganz warmen Magen ausleerten. Im Sommer, wo das Roth— 
wild von groͤberer Nahrung lebt, iſt dieſes Gericht weniger beliebt. 
. Anmerkung von Forſter. 
Biati, (eine Art von Magenwurſt). Es beſteht aus dem 
Blute des Hirſches, einer guten Quantitaͤt klein gehacktem Fette, 
etwas von dem zarteſten Fleiſche, nebſt dem Herzen und der Lunge, 
alles ganz klein gehackt, dann in dem Magen gefuͤllt und langſam 
am Feuer gebraten. Man muß aber ſorgfaͤltig darauf ſehen, daß 
es nicht zu ſchnell Hitze bekommt. Nimmt man es dann zur rech— 
ten Zeit vom Feuer, ehe es allzu ſtark gebraten iſt; ſo kann es 
ſelbſt ohne Pfeffer, Salz oder irgend ein anderes Gewuͤrz, in 
der That fuͤr einen ſehr leckern Biſſen gehalten werden. 
Die rohe Leber des Hirſches in kleine Stuͤcke, die etwa einen 
Zoll in Quadrat, geſchnitten, unter das, was in dem Magen 
des Thieres ſich findet, gemiſcht, gibt den Indianern Nordames 
rica's ein nicht wenig beliebtes Gericht. Je weiter die Verdau— 
ung ſchon gekommen iſt, deſto wohlſchmeckender findet man dieſe 
Speiſe. Hearne. | 
Nordamerica's Rothwildfelle. Im Winter werden 
die Felle faſt nur als Nahrungsmittel gebraucht, und ſie ſind, 
wenn man die Haare rein abgeſchabt und die Würmer alle aus— 
gedruͤckt hat, gut gekocht, ein gar nicht unangenehmes Gericht. 


Hearne. | 
Forſter. 14. S. 183. 
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krankheit, der Leberfaͤule und dem Durchfalle oder der Ruhr 
behaftet, welche Krankheiten die Hirſche gewoͤhnlich befallen, 
und wodurch die Saͤftenmaſſe entweder im Allgemeinen verdor⸗ 
ben, oder die Thiere ſehr abgemagert werden; ſo iſt der Genuß 
des Fleiſches dieſer Thiere ekelhaft und ungeſund. Im kranken 
Zuſtande und zwar in demjenigen, wo der Genuß des Gemſen⸗ 
fleiſches erlaubt iſt, dient nur das Fleiſch und die ausgeſuchte⸗ 
ſten Koͤrpertheile des juͤngeren Thieres. e ö 
Die Geweihe des Hirſchen, das ſogenannte Hirſchhorn, 
ſind ſowohl in unſern Kuͤchen, als auch in unſern Offieinen hin⸗ 
laͤnglich bekannt. Man bereitet aus dem durch eignen Mecha⸗ 
nismus klein geraspelten Hirſchhorn, durch's Auskochen mit 
einer hinlaͤnglichen Quantitat Waſſers, eine vortreffliche Gall⸗ 
erte, die in ihren Wirkungen der Rindsgallerte nicht nur nahe 
kommt, ſondern fie auch an Leichtverdaulichkeit uͤbertrifft. 
Man wendet ſie bei Kranken in allen jenen Faͤllen an, wo es 
darauf ankommt, ſanft und gut zu nähren, verlorne Kraͤfte 
Ihnen wieder zu erſetzen, und gewiſſe Schaͤrfen im Blute zu 
mildern. 1) Wie fie angewendet werde, und welche Vorſichts⸗ 
maßregeln bei ihrer Anwendung zu beachten, möge in der Ab 
handlung uͤber Rindsgallerte nachgewieſen ſeyn. Sa 
Das Fett des Hirſches oder ſogenannte Hirſchtalg, eine 
in ihrem chemiſchen Verhalten dem Ochſentalge ſehr nahe kom⸗ 
mende Maſſe, wird vielfaͤltig benutzt. Man gebraucht es ent⸗ 
weder für ſich, indem man durch Beſtreichen mit demſelben 
Hautverhaͤrtungen und leichte Hautentzuͤndungen heilet, oder 
mit andern Arzneimitteln zu Salben und Pflaſtern verbindet, 
und ebenfalls zur Erweichung harter Geſchwuͤlſte Heilung der 
vom Froſte entzündeten und aufgeſchwollenen Gliedern, aufge⸗ 
ſprungener Hande, und wundgegangener Fußſohlen verwendet. 
Das Knochenmark des Hirſchen iſt eine noch weit geſchmei⸗ 
digere und in mancher Hinſicht empfehlenswerthere Fettart, wie 
das Hirſchtalg ſelbſt, und dient daher bei den erwaͤhnten aͤußern 
Leiden um ſo vorzuͤglicher. 
Da die chemiſchen Zubereitungen aus dem Hirſchhorn ganz 
in das Gebiet der Arzneimittel gehören; fo uͤbergehe ich 15 
ſolche mit Recht, und verweiſe auf jene wiſſenſchaftliche Lehre. 
N Br 
Cervus Dama HUN 


Das Fleiſch des Dammhirſchen iſt ſehr wohlſchmeckend 
hat einen weichern Faſerſtoff, und iſt fetter ale das des Ehe 


” 


2) Ganz vorzügliche Dienſte hat fie mir bei einem mit der waͤſſerich⸗ 
En ten. Harnruhr befallenen Individuum geleiſtet, und ich mot te die 
Heilung dieſes Kranken mehr der Anwendung der Hirſchhorngallerte, 

als den uͤbrigen Heilmitteln, zurechnen. Want e 


e 
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agen es wird alſo mit Recht dieſem vorgezogen, um ſo 
mehr, als es auch in der Brunftzeit genießbar iſt. wi 3 
| 4% Heth 
Cervus Taran dus. 


Dias Fleiſch iſt pon angenehmem Geſchmacke, zaͤrter und 
fetter, als das Fleiſch des Edelhirſchen, und laßt ſich im kaͤl⸗ 
teren Klima Monate lang aufbewahren, ohne zu verderben. 
Ganz vorzuͤglich aber ſind die juͤngeren Thiere oder Kaͤlber, von 
welchen das Fleiſch entweder gebraten oder gekocht genoſſen 
und ſelbſt von Europaͤern dem Fleiſche des gewoͤhnlichen Hir⸗ 
ſches vorgezogen wird. Die geraͤucherten ſchwediſchen Renn⸗ 
thierzungen gehoͤren zu einem gangbaren Handelsartikel, und 
geſchieht ihrer von den Gutſchmeckern ruͤhmliche Erwaͤhnung. 
Das Blut des Rennthiers genießt man in Suppen, und aus 
ſeinem Mark macht man eine beſondere Leckerei. Die Tungu⸗ 
ſen haben eine ſolche Liebe zu dieſem nuͤtzlichen Thiere, daß, 
obgleich ſie alle Theile dieſes Thieres ohne Unterſchied ſehr gerne 
genießen, dennoch nur erkrankte oder beſchaͤdigte Thiere ab⸗ 
ſchlachten, und ſogar Gedaͤrme mit den Unreinigkeiten auf⸗ 
zehren. Das Knochenmark und das Talg des Rennthieres 
wird von ihnen roh gegeſſen, und zwar oft in ſolchen Quanti⸗ 
taten, daß man ſich wundern muſſe, wie die Geſundheit dieſer 
Menſchen dabei ungefaͤhrdet beſtehen koͤnne. 2 
Die Samo jeden lieben das Rennthierfleiſch uber die 
Maßen, und find fie fo gluͤcklich, ein Reunthier zu erlegen; 
fo ſchaͤlen fie das Fleiſch von den Knochen ab, ſpalten die Kno⸗ 
chen auf, und ſaugen das noch warme Mark heraus; mit 
gleicher Begierde eſſen ſie das noch rauchende Gehirn. Das im 
Fruͤhling noch weiche Geweihe wird von ihnen ebenfalls ver⸗ 
zehrt, in zwar entweder roh für ſich, oder zerſtoßen mit Blut 
gemengt. Nai 5 | 
Dem Groͤnlaͤnder dient als koͤſtlicher Leckerbiſſen eine Mi⸗ 
ſchung aus Thran, Kraͤckebeeren (einer Art Heidelbeeren) und 
dem Unrathe aus dem Magen des Rennthieres, und nur die 
vertrauteſten Freunde werden damit bewirthet. IN 
Die Milch der Rennthiere macht auch einen Hauptnah⸗ 
rungszweig der Bewohner jener Lander, wo das Rennthier 
einheimiſch iſt, aus. Sie iſt ſehr konſiſtent, ſchmeckt vortreff⸗ 
15 und nährt ſehr ſtark. Die Lapplaͤnder trinken und eſſen 
ſolche mit Waſſer vermiſcht; und auch in dieſem Zuſtande über⸗ 
trifft ſie beinahe noch die Kuhmilch. Wenn die Rennthiere 
aufhören, Milch zu geben; fo haben die Lapplaͤnder für ihren 
Wintervorrath dahin geſorgt, daß fie im Herbſte gefrorne 
und aufbewahrte Milch, im Winter ſchmelzen laſſen. Dieſe 
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efrorne Milch, welche auch im Handel vorkommt, ſoll, wenn 
ſie geſchmolzen iſt, ſo wohlſchmeckend ſeyn, wie friſche Milch, 
und an ihrer Guͤte nichts verlieren, wenn ihrer Auflofung auch 
viel Waſſer zugeſetzt wird. Ihre beſondere Konſiſtenz und 
Fettigkeit mag auch Urſache ſehn, warum das Nennthier fo 
wenig Milch ausgibt; aber auch aus eben dieſem Beweggrunde 
bell ſie hinſichtlich ihrer Nahrhaftigkeit allen bereits abgehan⸗ 
delten Milcharten voran. Aus der Milch des de 
wird eine 7 vortreffliche der Schafbutter aͤhnliche Butter 
bereitet; au 
ſchmackhaft ſeyn. 


| K. 5. a 
Cervus Alces. 


Das Elennthier ähnelt dem Hirſchwildprette fo wohl in 
der Nahrungs- als in dem Grade der Verdauungsfaͤhigkeit. 
Es ſoll wie Nindfleiſch, und eingeſaͤuert wie anderes in Eſſig 
eingelegtes Wildpret, aber durchgehends beſſer als Hirſchbraten, 
e und dadurch, daß es durchwachſen ift, ſich ſehr vom 

ennthierfleiſche unterſcheiden. Je junger das Thier iſt, deſto 
leichter und wohlſchmeckender iſt deſſen Fleiſch. Ganz beſonders 
werden, ſo wie beim Rennthiere, die Zungen als wohlſchmek⸗ 
kende Speiſe angeſehn, und ſolche eingeſalzen und geraͤuchert 
verkauft. Auch den Europäern hat das Fleiſch dieſer Thiere 
5 gemundet, und wird der obere Theil der Schnautze des 
Thieres von denſelben beſonders geliebt. Die Wilden in Ame⸗ 
rica raͤuchern Schinken davon, und ſetzen ſie den dort hefindli⸗ 
chen Europäern als ſchmackhafte Speiſe vor. Das Mark iſt 
eine Leckerei der Reicheren. | Wie 

Das a de des Originals ſoll wohlſchmeckend, geſund 
und eie eyn. Die Oberlefze, die ſehr groß ift und nicht 
am Zahnfleiſch haͤngt, wird für einen guten Leckerbiſſen gehal⸗ 
ten, da ſie eine etwas feſtere Konſiſtenz hat, als Mark, und 
gehoͤrig zubereitet ein ſaftiges und wohlſchmeckendes Gericht 


gibt. f ö f N 
Das nordamericaniſche Elennthier liefert ein grobes und 
zaͤhes Fleiſch, erfodert daher eine ſtarke Verdauung, wenn es 
genoſſen werden ſoll. Die Naſe und die Zunge ſind das beſte. 
Die Leber dieſes Thieres iſt zu keiner Jahres zeit geſund. Das 
Fleiſch wird von den meiſten Indianern ſehr geſchaͤtzt. Das 
Fett an den Eingeweiden iſt hart, wie Talg; das aͤußere aber 
weich, wie das an einer Hammelbruſt, durch welchen Umſtand 
es ſich von allen andern Arten des Rothwildes unterſcheidet, 


E 


an dem ſonſt das dußere Fett ebenfalls hart iſt. 
| / * 9 


fol der daraus bereitete Ras ſehr gut und 
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Dass Fleiſch dieſes Hirſches wird gewöhnlich nur im ge⸗ 
ſalzenen Zuſtande als Speiſe benutzt, und ſoll es auf dieſe 
Art zubereitet von angenehmem Geſchmacke und nicht ſchwer 
verdaulich ſeyn. M e 
Capreolus, Reh.“ i 
Capreolus, das Reh, bewohnt Europa, Aſien und America, 
phat kurze, aufrechte, knotige Hoͤrner, welche ſich in 2 Spit⸗ 


zen endigen; es wird 22 Fuß hoch und 4 Fuß lang; feine 


Nahrung zieht es aus dem Pflanzenreiche. Im Sommer 


ſieht das Reh gelbbraun, im Winter rothgran aus; das 


SGeſicht iſt weiß⸗ und ſchwarzbunt, doch gibt es auch mehrere 


von verſchiedener Farbe. Die Rieke oder das Weibchen iſt 


ohne Hoͤrner. | Ä 
a) sylvestris, gemeine Reh dee 
b) pygargus, Saiga, hat ſtatt des Schwanzes einen war⸗ 
.. senformigen Auswuchs. | N 

Das Reh hat unter allen bei uns bekannten wilden Thie⸗ 
ren das zarteſte, angenehm ſchmeckendſte und leicht 1 
Fleiſch. Da es vorzüglich naͤhrt, ſo iſt es als Nahrungsmit⸗ 
tel allen andern Fleiſcharten vorzuziehen. In allen Faͤllen, 
wo der Genuß des Fleiſches bei Kranken erlaubt iſt, kann man 
das Rehfleiſch in Vorzug vor andern Fleiſcharten genießen laſſen. 
Da das Reh vor allen bei uns bekannten wilden Thieren 
einen hohen Grad von Alkaleszens beſitzt; ſo iſt es Menſchen, 
die an Saure leiden, ganz beſonders zu empfehlen. Von 
Rekonvaleszenten, bei langwierigen Krankheiten, von Abzehren⸗ 
den, Hypochondriſten und bei einzelnen Cahexien moͤchte es 
ins Beſondre gut vertragen werden. une 
„Da das Reh ein mehr mageres als fettes Fleiſch hat; fo 
be die Nordamerikaner die Gewohnheit, mit dem Rehflei⸗ 
che fettes, ſaftiges Baͤrenfleiſch zu einem Gerichte zu verbin⸗ 
den, das außerordentlich nahrhaft und wohlſchmeckend ſeyn fon, 
Das rothe, große virginiſche Reh beſitzt ein groͤberes, bei 
weitem nicht ſo wohlſchmeckendes Fleiſch, es iſt weniger zart, 
ſchwerer verdaulich und wird wenig geachtet. Die Geweihe 
koͤnnen auf singt Weiſe, wie die Geweihe des Hirſches, bes 
nutzt werden. Krankheiten, welche das Fleiſch des Rehes un⸗ 
appetitlich machen und dem Menſchen beim Genuſſe krankhafte 
Zufalle erregen Fonnten, ſind die nemlichen, welche vorange⸗ 
hend beim Hirſch aufgezählt worden ſeyn. 


1881 
7) Lepus timidus, Haſe. Der Haſe bewohnt egg e 
Africa und America, und ernaͤhrt ſich von Pflanzen. Das 
Fell iſt behaart; die Hinterbeine ſind laͤnger, als die vor⸗ 
dern; der Schwanz ift kurz. Die Jungen kommen ſehend 
— ame der Kopf iſt nur dei einer Art mit Körner 
verſe 1x W 1 1155 
2) Berghaſe, in gebirgigten Waͤldern; an 
b) Sumpfhaſe, in Bruͤchen; N een 
c) gehoͤrnter Haſe, mit zwei am Kopfe ſitzenden Hoͤrnern, 
ſoll gegenwaͤrtig noch bei Jouer in Schleſien gefunden 
werden. n 
2 Variabilis, ſ. Alpinus, der veraͤnderliche Haſe von weißer, 
ſchwarzer oder grauer Farbe, wohnt in den Alpen und 
im Norden. | a ee 


Lepus Ti midus. 


Der Haſe, von deſſen enthaͤutetem Körper alle Thei 
zur Speiſe benutzt werden, iſt ein allgemein bekanntes und 
wohlſchmeckendes Wildpret, das beim Genuſſe in ſeinen Ei⸗ 
genſchaften und Beſtandtheilen dem Fleiſche des Rehes nahe 
kommt, und daher unter gleichen Lebensverhaͤltniſſen vom 
Menſchen genoſſen werden kaen. 

Schon die Voͤlker der Vorzeit kannten und benutzten die⸗ 
ſes Thier, auf mannigfache Weiſe zubereitet, zur Speiſe, und 
wenn einige Volksſtaͤmme und ihre Vorurtheile ausgenommen 
werden; ſo wird der Haſe, wo er einheimiſch iſt, von allen 
uͤbrigen Voͤlkern der Erde geſpeiſet. 1 In der Guͤte iſt das 

Fleiſch des Haſen ſo verſchieden, als Alter, Wohnort und 
Geſundheit des Thieres, ſo wie die Jahrszeit, in welchem das 
Thier zur Speiſe verwendet wird, weſentlich einwirkt. Im 

inter iſt das Fleiſch am wohlſchmeckendſten, nahrhafteſten 
und geſuͤndeſten. Je junger die Thiere find, deſto leichtver⸗ 
daulicher und angenehmer iſt das Fleiſch derſelben, wo hinge- 
gen das der alteren Thiere zaͤher und ſchwerverdaulicher iſt. 
Man bereitet den Haſen entweder gebraten, oder wenn das 


1) Den Juden war es durch den Propheten Moſes unterſagt, Ha— 
ſenfleiſch zu genießen, und dieſes zwar nach Levit 11. und 
Deuter 14. deßwegen, weil das Thier keine huffoͤrmiggeſpaltene, 
ſondern zehenartige Fuͤße habe. Schon Plutarch ſpricht hiervon 
in dem 4. B. letzter Fr. der Sp., indem er die Juden glauben 
laßt, als ſei der Haſe unrein und verabſcheuungswerth. Auch 
die Mahomedaner theilen dieſe Anſicht mit den Juden, und üben— 

im Allgemeinen ihr Geſetz hierin ſtreng aus. 


* 
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Thier noch juͤnger iſt, durch Daͤmpfen, zu, oder man verſetzt 
den zerſtuͤckelten Korper des Thieres mit Wein, Citronen, 
Gewuͤrzen und dem Blute, welches aus 938 Faͤrbetheile, 
683 Eiweißſtoff und aufloͤsliche Salze, und 8379 Waſſer bes 
eht, und genießt ihn als Ragout. Gebraten iſt er am 
ſchmackhafteſten, e b den und geſuͤndeſten. ER 
4 je De 2 4 Aba, Ko 5 am 
enigſten eignen ſich zur Speiſe die Sumpfhaſen, deren Flei 
bel chmeckend ift, und ſogar ſchaͤdlich ſeyn fol, . En „ 
„Das Fleiſch derjenigen, welche man in den Haufern zaͤhmt, 
t fad von Geſchmack und unkraͤftig. Gewoͤhnlich ſpeiſet man 
en Hafen vom Zten bis zum Sten Monate feines Lebensal⸗ 
ters, wo er ein gutes und kräftiges Nahrungsmittel abgibt, 
deſſen auch die Alten ſchon loͤblichſt erwaͤhnen. ) 
„Einige Krankheiten, und zwar die Ruhr und die Leber⸗ 
faͤule, vermindern nicht nur die Guͤte des Haſenwildprets, 
ſondern machen auch den Genuß ſolcher erkrankten Thiere ekel⸗ 
haft und ſchaͤdlich. Die in den Eingeweiden des Haſen oft 
vorfindlichen Band⸗, Blaſen- und Zwirnwuͤrmer, machen zwar 


1) Inter aves turdus, siquis me judice certet; inter quadrupedes 


gloria prima lepus. Martialis. ji 
% Leporina semper in deliciis fuit et in splendidis  epulis 
appesita. Gesner. 


Das Fleiſch der Hafen hat zwar ein dickeres Blut, aber befe 
ſeren Saft, als das Rind- und Schaffleiſch. Galen. 3. de ali- 
ment facult. f Ueberſetzung des Verfaſſers. 
Caro leporum ad victus rationem siccantem est accomoda; 
' ad propositam vero non admodum confert: saunguinem enim 
vehementer crassum gignit. P. Aegineta de attenuante victu. 
| Caro leporis gignit sanguinem crassum et melancholicum; 
desiccat et non attenuat ideoque medetur viscerum dolori, Auxui 
ventris etc. Nasis. Ueberſetzt von Geßner. 
Das Fleiſch des Hafen enthält einen guten Saft, hemmt den 
oͤftern Stuhlgang und befördert den Harn. Celſus. 
1 K he Ueberſetzung des Verfaſſers. 
Lepus fit carnosum sede non pingue animal: hujus carni- 
bus utantur, qui macrescere atque extenuari eupiunt. 
ı een TIER | | Blandus. 
Carnes leporum his, qui exsiccare corpus volunt, valde 
conducunt; minime vero his, qui temperatura sunt sicciore: 
sanguinem Quippe gignunt crassarum partium et melancholi- 
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cum. Simeon Sethi. 
Das Haſenfleiſch iſt trocken und dient gebraten in Geſchwuͤren 
der Unterleibseingeweiden. Avicenna. 


Ueberſetzung des Verfaſſers. 
Caro leporina utilis est senibus, et frigidi temperamenti 


H hominibns, in sencctute praecipue. Rasis. 
| Ucberjegt von Geßner. 
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den Genuß des Fleiſches nicht ſchaͤblich, hingegen verliert feden⸗ 
falls das Fleiſch an Güte und Wohlgeſchmack, und um ſo 
mehr, wenn dieſe Blaſen ſich an der Leber des Thieres vor⸗ 
finden, und mit einem hitzigen Ausſchlag an den Geſchlechts⸗ 
theilen vergeſellſchaftet ſin d. BR 
Das Fett des Hafen iſt ſehr mild, zart und fluͤſſig 
=. viel Elaine und wird leicht ranzigt. Der Geſchma 
deſſelben iſt nicht angenehm. Man gebraucht es aͤußerlich in 
denen Faͤllen, wo das . und die Butter angezeigt 
ſind, und da moͤchte es wegen ſeiner Zartheit noch weit vor⸗ 


zuͤglicher dienen. 
1) Cuniculus, ferus, Kaninchen, lebt in Europa, Aſten und 
Africa, hat eine roͤthlichgraue Farbe, ernährt fi von Pflan⸗ 

zen, kommt blind auf die Welt und iſt etwas kleiner und 

zaͤrtlicher als der Haſe. 15 5 ane 
9) Domesticus, zahmes Kaninchen, größer als die wilden, 

und von ſehr verſchiedener Farbe. | 

a) argenteus, das ſilberfarbige Kaninchen; 

b) albus, das weiße K. Wonsg an 3d 

Das Fleiſch der Kaninchen iſt mild und ſuͤß von Ges 

ſchmack, beſonders werden die Jungen fuͤr eine angenehme 
Speiſe gehalten, und die wilden den zahmen vorgezogen. 
Ihr Fleiſch enthaͤlt viel Gallerte und einen zarten Faſerſtoff, 
weßwegen ſie in Krankheiten vor dem Fleiſche des Haſen, 
dem ſie uͤbrigens an Wohlgeſchmack und uͤberhaupt an Kraft 
nicht gleich kommen, vorgezogen werden. 1) Man kann die 
1 Kaninchen ſogar in leichten Fieberkrankheiten ohne 

achtheil genießen laſſen. . 100 NE 

Die Lungen- und die Leberfaͤule, womit dieſe Thiere of 
befallen werden, beſtimmen uns, in Auswahl dieſer Speiſe 
mit Vorſicht zu Werke zu gehn. | | 
$ 10. 
Mus. 


1) Mus marmotas, gemeines Murmelthier, hat einen abge⸗ 
rundeten Kopf, dicken Leib, kleine Ohren, geſpaltene Obers 


1 


1) Dulcis cuniculorum caro est et sapore felium carni proxima. 
Eadem cum juniperi baccis reposita suavior gratiorque palato 
fit. Gesner. | 

Cuniculi caro melius ac facilius alit quam leporina; cuni- 
culi et leporis cerebella contra venena commendantur. 
' Platina. * 
De cuniculis isicia proximum locum habent post isicia de 
phasianis quae Praeferuntur. Apicius, 
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lippe, wird etwa 1 Fuß 4 Zoll lang, und 8 bis o Pfund 
ſchwer, wohnt auf den Alpen und den hohen Gebirgen 
Aſiens. Inſekten und Gebirgspflanzen ſind ſeine Nahrung. 
Das Fell iſt behaart, der Schwanz kurz und langhaarig. 
Man gebraucht dieſes Thier ſelten friſch, da es einen 
beſondern Erdgeſchmack hat, der es im Genuſſe widrig macht. 
Eingeſalzen und geraͤuchert verliert ſich dieſer Geſchmack, und 
e es eine zaͤrtere, wiewohl nicht ſehr nahrhafte, 
Speise daran 97 unn , 7 
Auf den Alpen, wo das Thier ſehr feiſt wird, wird ez 
ſehr haͤufig gegeſſen, und beſonders lieht man dort ſeine ge⸗ 
raͤucherten kleinen Schinken, die, nach Stumpfius, Schlaf 
erregen ſollen. ) | ni: ER 
Die Jakuten genießen dieſe Thiere ſehr gern. Als Kran⸗ 
kenſpeiſe kann das Fleiſch dieſes Thieres, wegen ſeiner Zaͤhig⸗ 
keit und Schwerverdaulichkeit, nie dienen. ie 


9) Mus amphibius, Waſſerratte, lebt beſonders haufig in 
den noͤrdlichen Gegenden Europa's, Aſiens und America's. 
Der Leib iſt kurz und dick, die Beine ſind kurz; ſie iſt ſo 
groß, wie die gemeine Hausratte und naͤhrt ſich von Vege⸗ 
| ee Fiſchlaich und Inſekten. Die Ohren ragen kaum 
ervor. | 1 a 
Dieſe Thiere werden in Frankreich, in Siberien, in 
Fe end und von den Jakuten geſpeiſet. Die Bauern eini⸗ 
ger Gegenden Frankreichs eſſen dieſelben als eine Faſtenſpeiſe 
und finden fie nicht widrig, und die Jakuten halten ſie ſogar 
fur einen Leckerbiſſen. 2) Im Allgemeinen iſt dieſes Thier, 
wenn es auch noch fo gut zubereitet wird, eine zaͤhe, wenig 
naͤhrende Speiſe von widrigem eignen Geruche. In Schweden 
wird dieſes Nahrungsmittel vom gemeinen Volke als Mittel 
gegen die Waſſerſucht genoſſen. | 2 


* 


1) Das Fleiſch des Murmelthiers wird mehr geſalzen als friſch ger 
ſpeiſ et; denn das Salz trocknet feine zu große Feuchtigkeit aus 
und mindert den ſtarken Geruch. Es iſt ſowohl friſch als geſal— 
zen ſehr ſchwer zu verdauen, beſchwert den Magen und erhitzt 
zu ſehr den Korper. Matheolus. 5 
e Ueberſetzung des Verfaſſers. 
2) Quidam nuper in nonnullis Galliae locis etiam in eibum ad 
mitti rattum aquaticum mihi narravit. 


Rattorum tota caro calidior et acrior est quam murium 
minorum ut ex dissectorum odore colligimus, 


Gessner. 


— 
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Felis lynx, der Luchs, hat lange zugeſpitzte Ohren, einen 
kurzen Hals und ein gelbliches Fell. Er bewohnt Europa, 

Aſien und Africa, iſt ein wuͤrgendes Thier, das bloß von ans 
dern Thieren lebt. Das Fleiſch des Luchſes iſt eßbar und: fol 
beſonders eine Speiſe der Lapplaͤnder ſeyn. Es ſoll weiß, zart 
und dem Kalbfleiſche aͤhnlich, doch etwas widerlich riechend 
und uͤbelſchmeckend ſeyn. | | vi: 


0 §. 13. 


4) Ursus arctes, der Bar, hat einen dicken Kopf, kleine Au⸗ 
gen und Ohren, und kurzen, dicken Hals. Der Leib iſt 
gegen die Schultern gewoͤlbt; das Fell iſt verſchiedenfarbig. 
Er bewohnt Europa, Aſien und America, naͤhrt ſich von 
Animalien und Vegetabilien, und wird uber 5 Fuß lang. 
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a) fuscus, gemeiner, brauner Baͤrz | 
b) niger, ſchwarzer B. | e 
2) Ursus maritimus; 7440 1775 N 
a) glacialis, hat einen groͤßern Kopf, laͤngern Hals und 
kuͤrzern Schwanz; das Fell iſt weiß. Er wird uͤber 8 Fuß 
lang, bewohnt die noͤrdlichſten Laͤnder Europa's, Aliens 
und America's, und lebt von Thieren; 00 
b) variegatus, Silberbaͤr, ſchwarz- und weißgeſcheckter. 
3) Ursus lotor, Waſchbaͤr. America und Weſtindien ſind 
fein Vaterland; feine Lange betragt 2 Fuß, und feine Haut⸗ 
farbe iſt verſchieden; der Schwanz geringelt. Er lebt groͤß⸗ 
tentheils von Vegetabilien, Fiſchottern, Auſtern, Krebſen 
und Fiſchen, frißt aber auch Voͤgel und liebt ſehr das Obſt; 
er wird 7 Fuß lang und 400 Pfund ſchwer, ja, nach eini⸗ 
gen Behauptungen 5 — 600 Pfd. Er iſt gewoͤhnlich fo fett, 
daß man an 60 Pinten Schmalz von ihm bekoͤmmt; 

a) Ursus americanus, americaniſcher B. Dieſer Bär iſt 
nicht zu verwechſeln mit dem Baͤr der alten Welt. Dieſer 
hat ein zottiges Haar, jener aber ein glattes, kohlſchwarz⸗ 

glaͤnzendes Fell, und liebt das Fleiſch nicht, ſondern mehr 

das Getreide und die Fiſche., Weh 

Das Fleiſch des gemeinen Baͤren beſitzt einen ſuͤßlichen, 
dem Schweinfleiſch nahekommenden Geſchmack, iſt ſchwer zu 
verdauen, und kann nur fuͤr nordiſche Voͤlker ein Leckerbiſſen 
ion. Im Herbſte iſt es am fetteften, ſaftigſten und wohl⸗ 
Ben bed Der Kopf, die Schinken und die Tatzen des 

aren find die einzigen Theile feines Körpers, denen auch der 
gebildete Europaͤer einen Geſchmack abgewonnen hat. Der 


y' 
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Kopf des Baͤren wird, wenn er zur Speiſe zubereitet werden 
ſoll, zuerſt mit einem heißen Eiſen gebrennt, hierauf ſauber 
gewaschen, und mit Waſſer, Wein, Eſſig., Salz und einigen 
gewuͤrzhaften Kuͤchenkraͤutern bis zur gehoͤrigen Weichheit ge⸗ 
kocht. Auf dieſe Weiſe zubereitet wird das Fleiſch ſchmackhaft 
und entſpricht ſogar den Verdauungskraͤften eines zaͤrteren Eu⸗ 
ropaͤers, Die Barentagen muͤſſen zuerſt von den anhaͤngenden 
Knorren getrennt, lange im Waſſer eingeweicht bleiben, ihnen 
ſodann die Wadi enommen und lange in Waſſer abge⸗ 
kocht werden. Dieſe Baͤrentatzen find ein Leibgericht mancher 
Großen, verdienen es aber um ſo weniger zu ſeyn, als ſolche 
eine ſehr energiſche Verdauung und kraͤftige Bewegung des 
Koͤrpers beim Genuſſe erfodern. Die Schinken des Baͤren 
haben einen harten und derben Faſerſtoff, ſind ſehr ſchwer 
verdaulich und enthalten eine große Quantität thieriſchen Schlei⸗ 
mes; nur der Magen eines Kamſchatkalen, Samojeden, Lap⸗ 
pen, Groͤnlaͤnders und Kroaten, koͤnnen beim Genuſſe unbelas 
ſtet bleiben. Daß es nie eine Krankenſpeiſe ſeyn kann, brauche 
ich kaum zu erwaͤhnen. Das Fett des Baͤren wird theils zum 
Schmelzen der Speiſen, theils zum Verbrennen in Lampen, 
theils als Arzneimittel gebraucht. Obſchon es thranig ſchmeckt; 
ſo verzehren es doch die Lappen mit vielem Appetite und ſuchen 
den Geſchmack dadurch zu verbeſſern, daß fie eine Salzaufloͤ⸗ 
ſung mit dem Fette miſchen. Das Fett des Waſchbaͤren wird 
von den Indianern vorzuͤglich geliebt, und dieſelben machen 
daher auf diefes Thier beſondre Jagd. Als außerliches Arz⸗ 
neimittel wird das Baͤrenfett mit vielem Nutzen angewendet. 
Es iſt ſehr erwaͤrmend, zertheilend und erweichend. Bei 
Hautverhaͤrtungen, entzuͤndlichen Geſchwuͤlſten, dient es, warm 
eingerieben oder mit andern Ingredienzien zu Kataplasmen ge⸗ 
miſcht, vorzuͤglich. 1) Bei ortlichen, rheumatiſchen und gich⸗ 
tiſchen Schmerzen, Ohren- und Naſengeſchwuͤren, wird es in 


7 


1) Es ſcheint, nach den neueren Erfahrungen von Ritter, den Ruf 
eines vorzuͤglich erweichenden und geſchmeidigmachenden Mittels 
zu verdienen, den es ſchon in älteren Zeiten hatte. Eine Streif⸗ 
wunde quer uͤber den Unterleib durch eine Kanonenkugel, veran- 
laßte einen bedeutenden Verluſt der Bauchhaut, und bei der zur 
Vereinigung der Wunde nothwendigen krummen Lage, wurde 
nach der Vernarbung die Haut ſo geſpannt, daß der Kranke nur 
krumm gehen konnte, und fein Körper einen rechten Winkel bil⸗ 
dete; es wurde ihm dreimal taͤglich anhaltend der ganze Unter— 
leib mit warmen Baͤrenfett eingerieben, und nach 3 — 4 Wochen 
konnte er voͤllig aufrecht gehen. Nicht minder nuͤtzlich bewies ſich 
das Baͤrenfett bei veralteten Flecken der Hornhaut, täglich meh- 
reremal mit einem Mahlerpinſel aufgetragen. Richters ſpe⸗ 
zielle Therapie. | | 
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Finnland als bewaͤhrtes Mittel gebraucht, und die Theile ent⸗ 
weder damit eingerieben oder beſtrichen. Auch der Galle des 
Bären ſchreibt der Volksglaube in jenem Lande, wenn ſie 
innerlich bei Epilepſie, Bruſtkraͤmpfen und Gelbſucht, aͤußerli 

bei Hornhautflecken, freſſenden Geſchwuͤren, ſogar dem Krebſe 


angewendet wuͤrde, vorzuͤgliche Heilkraͤfte zu. 
r ö. 14. u ab Ri 


Meles Taxus. TER 1805 


Der Dachs hat ein borſtenartiges Haar, kurzen Schwanz, 
laͤnglich⸗runde Ohren, einen kurzen, dicken Hals. Ueber dem 
After befindet ſich eine Oeffnung, welche zu einem eine ſchmie⸗ 
rige Materie enthaltenen Fettbeutel fuͤhrt. Er bewohnt Europa, 
Alien und Africa, und wird uber 2 Fuß lang; feine Nahrung 
beſteht in Thieren und Vegetabilien. SLR 

Das Fleiſch des Dachſes ift eßbar und wird mit Unrecht 

von den meiſten Menſchen als Nahrungsmittel verworfen. Es 
ſchmeckt zwar ſuͤß, indeſſen kann man ihn durch Einwaͤſſern, 
Salz und Gewürze einen angenehmen Geſchmack verſchaffen. 
Es iſt nicht ſehr ſchwer zu verdauen, hat einen weißen, gallert⸗ 
haltigen Faſerſtoff, und ſchmeckt, wenn es gebraten iſt, faſt 
wie wildes Schweinenfleiſch. In vielen Gegenden Deutſchlands 
und Frankreichs werden die Dachskeulen mit vorzuͤglichem Ap⸗ 
petit geſpeiſet. Fuͤr kranke und ſchwaͤchliche Perſonen dient es 
wegen ſeiner fettigen Beſchaffenheit nicht. 
Auch das Fett des Dachſes wird von vielen Menſchen ges 
noſſen, und ſoll ſehr zart und wohlſchmeckend ſeyn, beſonders 
wenn es ſtark geſalzen wird; es dient indeß mehr zum medizi⸗ 
niſchen Gebrauche, als zum Nahrungsmittel, und kommt in 
ſeinen Wirkungen dem Fette des Baͤren nahe. Ne 

Da der Dachs zuweilen mit der Raͤude und der Waſſer⸗ 
ſcheu befallen wird, und in feinen Eingeweiden oft Rund⸗ und 
Palliſadenwuͤrmern vorfindlich find; fo wird fein Fleiſch und 
a dmackhaft und im Gebrauche mehr oder minder 
f ha ich. 


§. 15. 
Canis. 


1) C. familiaris, der Hund, iſt faſt über die ganze Erde ver⸗ 
breitet, erreicht eine verſchiedene Groͤße und naͤhrt ſich von 
Thier- und Pflanzenſpeiſen. Die Füße find geſpalten; an 
den vordern ſitzen 5, an den hinteren 4 Zehen. Der Körper 
iſt behaart. | 
a) ferus, der wilde H.; 


b) vagus, der verwilderte Ghee en vun 
c) domesticus, der zahme H. na era 
I. G. villaticus, Haush.; 1 iR"! } 
II. C. zingarorum, der "Heiden! 5 REN 
III. C. sibiricus, der fiberifche .- | 
. islandicus, der dhe CR 3 
V. C. aquaticus, der Pudel; N 
VI. C. danicus minor, kleiner, daͤniſcher 94 ne 
VII. C. extrarius, Seidenpudel; RT 
VIII. C. molossus, Bullenbeiſſer; 9 
IX. C. sagax, Jagdh.; | 
X. C. subcaudatus, Huͤhnerh.; Hatt 
XI. C. bengalensis, bengaliſcher H. z 
XII. C. danicus, der daͤniſche Dogge; 
XIII. C. leporarius, Windſpiel; 
XIV. C. vertagus, Dachshund; 
XV.: C. americanus, americaniſcher H 
Viele Nationen ar Erde, und ſelbſt Europäer erkla⸗ 
n das Fleiſch der Hundsgattungen als eine gute, ſch mack⸗ 
oe, und leicht verdauliche Speiſe. D Nach —.4— Be⸗ 
2 ſoll daſſelbe im Geſchmacke dem Hammelfleiſche 
gleiche kommen. 

Schon die Völker der Vorzeit D erwähnen mitunter das 
Hundeſleiſch als e und die Chineſen finden 
daſſelbe ſogar ſchmackhafter, als das Schweinffeiſch. 

In Angola werden eigends Hunde gemaſtet, und das 
leich derſelben auf den Maͤrkten mit anderem Fleiſche verkauft. 
„Die Tunguſen bezahlen das Hundefleiſch als ihren aus⸗ 
ermählen ng weit Wau als jede andte Fleiſchart N 
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1) Das Blut des Hundes beſteht aus 1238 Farbetheile, 655 * 
ſtoff und auflösliche Salze, und 8107 Waſſer. f 
2) Quid loquar de canibus, quos juvenes ac pingues et potissi- 
mum fuerint castrati, apud quasdam gentes frequentissime man- 
dunt, cum multi sint qui pantheris vescantur? Galenus 
lib. 3. de aliment. facult. | 
Canum et vulpium carnem nunquam equidem gustavi, 
nec sane gustare unquam fui adactus, nequam in Asia, nequam 
in Graecia, nequam in Italia: ajunt tamen hanc quoquam 
mandi: Conjectare tamen possum vim ei inesse carni leporum 
similem. Nam canis et vulpes ut summatim dicam, tempera- 
mento sunt sicco. Galenus de attenuante victu. 
Petrus Martyr Oceanicae decadis primae libro 3. insulam 
gquandam in novo orbe esse scribit, in qua canes non, latra- 
biles, aspectus foedissimi, haedarum instar comedantur. 
Cynamolgi indiae populi canes mulgent et lacte vescuntur; 
Seren be 
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und auch die Dagomgyer finden in dem Genuſſe des Hunde⸗ 
fleiſches gewiſſe Vorzuͤge vor anderem Fleiſch. Die Eingebor⸗ 
nen von Neuholland eſſen haͤufig das Fleiſch einer in dieſem 
Lande einheimiſchen Art Wolfshunde. Wenn der Hund noch 
jung und geſund 1) iſt, wenn er mit paſſenden Nahrungsmit⸗ 
teln gefuͤttert wird und eine angemeſſene Koͤrperbewegung hat; 
ſo thut man Unrecht, wenn man dieſes Thier nicht als Nah⸗ 
rungsmittel benutzt. Ein Thier in dieſem Zuſtande muͤßte ein 
angenehm ſchmeckendes, zartes und nahrhaftes Fleiſch liefern, 
beſonders wenn man die Gattung des Thieres beruͤckſichtigt. 
Der islaͤndiſche, ſtberiſche, bengaliſche, der Dogge und der 
Huͤhnerhund hat hierin den Vorzug. Das Fett der Hunde 
iſt weißlich⸗gelb von Farbe, bei der Warme leicht fluͤſſig und 

enthalt mehr Oel als Talgſtoff.. Der Volksaberglaube hat 
daſſelbe als Heilmittel in vielen aͤußern und innern Krankhei⸗ 
ten geruhmt, und ihm namentlich bei chroniſchen Bruſtleiden 

innerlich und außerlich, bei Verrenkungen, Haut⸗ und Mus⸗ 
kelentzuͤndungen und Geſchwulſten große Wirkungen einge⸗ 

raͤumt; indeß find ſolche Behauptungen hoͤchſt laͤcherlich und 
verwerflich, da in allen Krankheiten der innere Gebrauch des 
Hundsfettes nur hoͤchſt nachtheilige Folgen bringen kann 

Aeußerlich mag es in allen jenen Faͤllen dienen, wo man auch 
das Fett des Schweines gebraucht. 


9. 16. 
(Glis) Myoxus. KR kurt: 


Myoxus esculentus, Siebenſchlaͤfer, bewohnt das ſuͤdliche 
Europa und Aſien, wird 7 Zoll lang und naͤhrt ſich von 
Vegetabilien. Das Fell iſt mit duͤnnen weichen Haaren be⸗ 
deckt. Das Thier hat einen breiten Kopf, kurze Fuͤße und 
einen langen zottigen Schwanz. We 
| Das Fleiſch des Siebenſchlaͤfers wird von den Italienern, 
Franzoſen, Spaniern und Krainern geſchaͤtzt und haͤufig ge⸗ 
noſſen. Im Herbſte ſind ſie ſehr fett und liefern, wenn ſie 
eingeſalzen und gleich unſerm Rindfleiſch eingepoͤckelt werden, 
eine geſchmackvolle und auch nicht ſchwer verdauliche Speiſe. 
Schon zu Zeiten der Römer 2) hielt man das Fleiſch dieſer 


1) Die Hundswuth, die Staͤupe oder der Rotz, die Hundeſeuche, die 
Braͤune, der Durchfall, die Fieberregungen und die Raͤude ſind 
Krankheiten des Hundes, welche das Fleiſch dieſes Thieres hoͤchſt 

ungenießbar machen, und den Menſchen ſelbſt den Tod zuziehen 
koͤnnen, wenn er von dieſem Fleiſche genießen wuͤrde. g 

2) Poscuntur etiam in couviviis (Romanorum) trutinae, ut adpositi 

pisces et volucres ponderentur et glires. Marcellus lib. 28. 


140 


Thiere fir einen leckerhaften Biſſen, und fie wurden in großer 


Menge in den Häufern gezogen und gemaͤſtet, und ihr Braten 
als vorzuͤgliches Gericht bei großer Tafel aufgeſtellt. sl 


Zen 
Lutra, Fiſchotter. 


Lutra vulgaris, der gemeine Fiſchotter, lebt in ganz Europa 
und Aſien, wird 2 — 3 Fuß lang und lebt von Thieren. 
Er hat kurze Beine mit durch eine Schwimmhaut verbun⸗ 
denen Klauen, welche an den Vorderfuͤßen laͤnger ſind, als 
an den unbehaarten Hinterfuͤßen. Der Schwanz iſt um die 
Halfte kuͤrzer, als der Leib, und lauft ſpitz zu. | 
Wenn das Fleiſch des Fiſchotters gut zubereitet wird, 90 
iſt es eine ſchmackhafte wiewohl nicht ſehr leicht verdauliche 
Speiſe, es hat einen eignen Fiſchgeſchmack, und wenn das 
Thier alt und fett iſt; ſo wird deer Geſchmack thranig und 
ſehr widrig. Nach den römischen Kirchengebrauchen iſt er unter 
die Faſtenſpeiſen gezaͤhlt, und in einigen katholiſchen Laͤndern 
wird er an Faſttagen gegeſſen. Kranken kann das Fleiſch in 
keinem Falle erlaubt werden. 1) | 


§. 18. 
Phoca. 


Vitulina, Seehund, Seekalb. Der Kopf iſt dick und glatt, 
die aͤußeren Ohren fehlen; der Leib wird von vorne nach 
hinten zu immer ſchmaͤler; die Farbe iſt dunkelbraun und 
weißlich geſprengt. Die Fuße find oben und unten haarig; 
die Hinterfuͤße gleichen faſt den Floßfedern. Die nördlichen 

Gemaͤſſer Europa's, Aſien's und America's find ihre Wohn⸗ 
orte; ihre Nahrung beſteht in Fiſchen und Waſſergefluͤgel. 

Sie erreichen eine Laͤnge von 5 Fuß. Ein Seehund gibt 
oft 50 bis 60 Pfund aus dem Specke ausgelaſſenen Thran. 

Die Bewohner der noͤrdlichen Gegenden verwenden das 


’ 


* 


leiſch der Seehunde als Nahrungsmittel, und manchen dieſer 


armern Nordlaͤnder dient dieſes Gericht ſogar zur alleinigen 


Extant censoriae leges, glandia in coenis gliresque et alia 
dictu minora apponi vetantes. Plinius lib. 36. C. 1. 


Imo, in deliciis fuere, adeo ut bis saginandis Glinaria 


sint instituta. Varro R. R. I. 3. c. 15 
1) Lutram in cibo damnari audio. Caro ejus krigida et foetida 
est. Albertus. a 0 f 
Sanguis caniculae fluviatilis, intumescentes kominum ner- 
vos lenire existimatus, aqua et aceto mixtus. Aelianus. 


141 


Speiſe. Nicht nur das Fleiſch dieſes Thieres, ſondern auch 
das Blut und der aus ſeinem Speck bereitete Thran wird von 
den Groͤnlaͤndern oft becherweiſe mit vielem Appetite verzehrt. 
Manche Europaͤer von Bildung, welche Seehundfleiſch genoſſen 
haben, wollen behaupten, daß daſſelbe, beſonders das der 
jungen Seehunde, keinen unangenehmen Geſchmack habe, und 
daß der Speck, womit man die Speiſen ſchmelze, wenn er 
friſch ſeye, den Speiſen eine angenehme Fettigkeit mittheile. 
Die Seefahrer halten das Fleiſch des Derbio unter allen See⸗ 
hunden für das heſte. Als ganz vorzuͤglicher Leckerbiſſen fur 
manche Voͤlker unſrer Erde, namentlich fuͤr die Chineſen, ſollen 
die mit fetter Bruͤhe und vielen Gewuͤrzen zubereiteten See⸗ 
eee el werden. Wenn der Groͤnlaͤnder einen 

eehund gefangen hat; ſo verſucht er zuerſt ein Stuͤck des 
rohen Fleiſches und trinkt das noch warme Blut dazu; hiers 
auf verwahrt er den Kopf, die Schenkel, oft auch das ganze 
Thier im Sommer unter dem Raſen, im Winter unter dem 

Schnee, und dieſes halb durchfrorne, halb verfaulte Fleiſch 
iſt nun fuͤr den Groͤnlaͤndern jene beliebte Speiſe, die man 
unter dem Namen Niekiak kennt. Die Rippen des Seehun⸗ 
des werden an der Luft getrocknet und aufgehoben. 

Das Herz und das Geſchlinge der Seekaͤlber ſind ſehr 
gut zu eſſen und ſchmecken faſt eben ſo, als dieſelben Theile 
vom Schweine. | 

Der von dem Seehunde gewonnene Thran, welcher, wie 
ſchon erwahnt worden ift, nordiſchen Voͤlkern zum angeneh⸗ 
men Getraͤnke und zur Speiſe dient, iſt etwas dickfluͤſſig, hat 
eine weißlicht⸗ gelbliche Farbe und ſchmeckt wie friſch ausgelaſſe⸗ 
nes Schweinenfett. Er hat eine erhitzende Eigenſchaft und 
wirkt auf die Verdauungswerkzeuge derjenigen Menſchen, 
— Ion nicht von Jugend an zu verzehren gewohnt find, 
zerſtoͤrend. | 

Aeußerlich dient er als Einreibungs⸗ oder Umſchlagsmittel 
bei Steifheit, krampfhaften Zufaͤllen, Entzuͤndungen und Ge⸗ 
ſchwulſten der Haut, der Baͤnder, der Muskeln und der 
Sehnen. Ganz vorzuͤglich beweiſ't er ſich als Einreibungs⸗ 


e 


mittel bei oͤrtlichem Gicht. 


§. 19. 
| Balaena, 
1) B. mysticetus, Wallſiſch 
2) B. rostrata, der Entenſchnabel (kleinſte Wallfiſch), wohnt 


Häufig an der Kuͤſte von Grönland, Island und Norwegen, 
wird 15 Ellen lang und naͤhrt ſich von andern Fiſchen. Er 
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hat ein langes, zugeſpitztes Maul; feine Farbe iſt ſchwarz, 
unten weiß. Die Ruͤckenfinne ſitzt nahe am n ; x 
Das Fleiſch des kleinſten Wallfiſches wird von den Kuͤ⸗ 
ſtenbewohnern Islands und Nordwegens gegeſſen. Es ſoll 
weiß, zart, nicht ſehr ſchwer verdaulich und weit angenehmer 
im Geſchmacke, als das Fleiſch des größeren Wallfiſches, ſeyn. 
Der Thran von dieſem Fiſch iſt ſehr Dunn, fluͤſſig, und 
wird in Island innerlich und außerlich als ein ſchmerzſtillen⸗ 
des Mittel angewandt. Die in neueren Zeiten von ſo man⸗ 
chen Chemikern und Aerzten uͤber die Beſtandtheile und heil⸗ 
bringende Wirkung des Thrans angeftellte Verſuche, find auch 
von mir wiederholt und gepruͤft worden, und haben mir er⸗ 
wuͤnſchte Reſultate geliefert. 1 unt 


* 9. 20. 
e 95 Physeter, Chachalot. 
1) Ph. macrocephalus; 


2) Ph. albicans, der Weißfiſch, wohnt in der Davisſtraße 
und an der Diskobay, naͤhrt ſich von Fiſchen und wird 16 
Fuß lang. Das Blasloch iſt am Nacken; die Haut gelblich⸗ 

weiß und runzlich. | 

Das Fleiſch des Physeter albicans iſt zwar eßbar, doch 
ſehr zaͤhe und ſchwer verdaulich, und wird deßhalb von dem 

Europaer nicht geliebt. Wenn er indeß auch nur von we 

Europäern genoſſen wird; jo ſetzen andererſeits doch die Groͤn⸗ 

laͤnder keinen kleinen Werth in ſeinen Genuß. Sie geben ſich 

alle Muͤhe, um ſich dieſen Fiſch, den ein handhoher Speck 
umzieht, zur Speiſe zu verſchaffen. | 


§. 21: 
Delphinus, 


1) D. delphis, der Delphin, Tuͤmler, bewohnt alle Meere, 
wird 9 bis 10 Fuß lang und 2 Fuß dick, und naͤhrt ſich 
von andern Fiſchen und Seethieren. Der Koͤrper iſt wal⸗ 
zenfoͤrmig, die Haut glatt, oben ſchwarz, am Unterleibe 
weiß. Auf dem zugeſpitzten Kopfe befindet ſich die Blas⸗ 
roͤhre, uͤber dem Schnautze lauft eine weiße Binde. 

Das Fleiſch dieſes Thieres iſt von keinem hohen Werth, 
indem es einen ſehr derben Faſerſtoff hat, und wegen ſeiner 
Zaͤhigkeit der Verdauung laͤſtig faͤlt. Es wird nur von eini⸗ 
gen europaͤiſchen Kuͤſtenbewohnern gegeſſen. 0 n 


1). Vide Balaena mysticetus. 


N D. phocaena, der Braunfiſch, wohnt in den europaͤiſchen 
Meeren ziemlich haͤufig, wird 7 bis 8 Fuß lang, 2— 3 
Centner ſchwer, und naͤhrt ſich von Fiſchen und anderen 
Seethieren. Sein Koͤrper iſt dem vorhergehenden ſehr aͤhn⸗ 
lich, doch viel plumper. Die Augen en nahe an den 
Mundwinkeln. Auf dem Ruͤcken befindet ſich eine anſehnli⸗ 
che Finne. Er iſt ſchwarzblau, unten weißlich. 
Dieſer Fiſch hat ein 3. zahes, thranicht-ſchmeckendes 
Fleiſch von ſchwaͤrzlichter Farbe. Es wird von den Islaͤndern, 
Schotten und Norwegern zuweilen, von den Grönlandern 
aber allzeit als Nahrungsmittel benutzt. Nach Verſicherung 
der Europaͤer, welche von dieſem Fleiſche gegeſſen haben, fol. 
affelbe, beſonders das Fleiſch der juͤngern Thiere, wohlſchmek⸗ 
end, und bei weitem leichter verdaulich, als das des voran- 
gehenden Delphins, ſeyn. 8 | ensure‘ ish 
3) D. oria, der Butzkopf, wohnt an der Nordkuͤſte von Eu⸗ 
ropa und dem indiſchen Meere, wird 30 Fuß lang, und 
naͤhrt ſich von andern Fiſchen. Die Ruͤckenfloſſe iſt uͤber 
4 Fuß hoch, am Schwanze befinden ſich zwei ganz eigen⸗ 
thumliche Finnen. Mn RER DENN 
-Man genießt nur das Fleiſch des jungen Thieres, und 
auch dieſes nur in ſeltenen Fallen, da es ſehr thranichter und 
ſchwerverdaulicher Beſchaffenheit iſt. Das Fleiſch der alteren 
Thiere kann wegen ſeinem groben Fleiſche als Speiſe gar 


nicht benutzt werden. 


Monodon, Narhval, der Narhwal, bewohnt den noͤrdlichen 
Ocean zwiſchen Europa und America, Er wird bis 40 Fuß 
lang und 10 Fuß breit, und naͤhrt ſich von Fiſchen. Das 
auf dem Kopfe befindliche Blasloch iſt mit einer Klappe 
verſehen. Aus dem Oberkiefer ragt ein knochenartiger Koͤr⸗ 
per weit hervor. Die Haut iſt nackt, oben weiß und ſchwarz 
gefleckt, unten weiß. De 
„Nur wenige erropaͤiſche Kuͤſtenbewohner genießen das 

Fleiſch des Narhwals. Es iſt ſehr zaͤhe, thranicht von Ge⸗ 

ſchmack, und erfodert ſtarke Verdauungskraͤfte, um ohne Nach⸗ 

theil genoſſen werden zu koͤnnen. Der Groͤnlaͤnder genießt ſein 

Fleiſch und den von ihn gewonnenen Thran. Letzterer ſoll 

beſſer, als der vom Wallfiſche, ſeyn. 


„ 


Physeter. 


1) Ph. macrocephalus, der Kachalott (Pottfiſch), bewohnt 
faſt alle Meere, doch die noͤrdlichen reichlicher. Er wird 
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uͤber 60 Fuß lang und 12 Fuß dick. Seine Nahrung beſteht 
in andern Fiſchen und Seethieren. Der Kopf iſt ſehr groß 
und breit, die Schnautze iſt ſtumpf, die Oeffnung klein, der 
Schlund ſehr weit. Ueber den Ruͤcken hin laͤuft eine Finne. 
Die Vorderfloſſen enthalten keine Zehen. Der Obertheil 
des Koͤrpers hat eine graue, braune oder ſchwaͤrzliche Farbe, 
der untere Theil iſt weiß. 2 Ä 

Das Fleiſch hat eine ſchoͤne rothe Farbe, halt ſich mehrere 
Wochen lang ohne zu faulen, iſt aber hart und grob. Der 
ganze Koͤrper dieſes Thieres iſt mit dickem, derben Speck 
überdeckt, aus dem man oft 100 Tonnen Thran gewinnt. 
Die Milch dieſes Thieres iſt N fett, und kommt der 
Kuhmilch in der Guͤte nahe. Fleiſch, Speck und Milch wird 
von den europaͤiſchen Nordkuͤſtenbewohnern als Nahrungsmit⸗ 

tel verwendet. Den Medicamentenvorrath bereichert dieſer 
Fiſch mit dem bekannten Wallrath und der Ambra. 

Die Eroͤrterung des chemiſchen Verhaltens und der medi⸗ 
ziniſchen Eigenſchaft des Wallraths und der Ambra, ſind kein 
Gegenſtand der Nahrungsmittellehre, und muß dieſelbe dem 
— der Arzneimittellehre und der Chemie heimgewieſen 
werden. 
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tene. 


en 


Mn jenen Nahrungsmitteln, welche auch der Eutopder 
zum Theil genießt, verwendet der Aſiate auch noch das Fleiſch 


olgender Saugthiere zur Speiſe, und erkennt manche dieſer 
Fleiſcharten ſogar für die koͤſtlichſten Leckerbiſſen. 


ö. 1. | 
Antilope, 


/ 


1) Antilope saiga, Saiga⸗Antilope, iſt ſo groß wie unfre 
Ziege, bewohnt die gebirgigen Gegenden Arabiens, und 
nahrt ſich von Pflanzen. Ihre Hoͤrner ſind gelblich durch⸗ 
ſcheinend, 1 Fuß lang und von hinten gekruͤmmt. Das be⸗ 
haarte Fell iſt oben iſabell⸗gelb, am Bauche weiß. Ueber 
den Ruͤcken lauft eine braune Streife. re 

2) A. dorcas, die Gazelle, hat die Größe eines Reh's; ihre 
Heimath iſt die 119 . rg Aſiens und Nordameri— 
ca's. Sie hat große, ſchoͤne und lebhafte Augen, runde, 
geringelte, von der Mitte gekruͤmmte Hoͤrner mit glatten, 

ſich einander naͤhrenden ir | 0 1 95 

3) A. bubalus, die Hirſchantilope, iſt größer als die beiden 
vorhergehenden, wohnt in Arabien und Africa; iſt mit einer 
Gallenblaſe verſehen r | 

4) A. gutturosa, Kropfgazelle, hat die Größe einer Gemſe, 
bewohnt die Wuͤſten zwiſchen Thibet und China; das 
Männchen hat einen Kropf am Halſe. a 1 
a) A. Ye wohnt in Perſten und hat einen klei⸗ 

nen Kropf. 729 355 

5) A. orcas, der Empophas, bewohnt Indien, Congo und 

das mittaͤgliche Africa; er wird 7 bis 800 Pfd. ſchwer. 
A. oryx, die Bezoargazelle, wohnt in Indien, Arabien, 

Aegypten und auf dem Cap. „ N 

7) A. picta, der Nylgau, wohnt in Indien und hat eine 
blaue Farbe. . e enn e 

10 
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8) A. tragocamelus, der Kameelbock, wohnt in Indien, 
traͤgt den Hals, und legt ſich nieder, wie ein Kameel. 
Das Fleiſch dieſer Thiere hat nach der Gattung, ſeinem 
Aufenthaltsorte und ſeinem Futter, den verſchiedenen Werth 
als Nahrungsmittel. Im Durchſchnitt findet ſich das Fleiſch 
ſchmackhaft und leicht verdaulich. Vorzuͤglich liebt man die 
geraͤucherten Muskeln der Keulen der Antilope Orcas, welche 
man nach ihrer ganzen Laͤnge ausſchneidet, und wegen der 
Aehnlichkeit mit Ochſenzungen, Billtomher Keulenzungen 
nennt. Auf den Markten der Kapſtadt findet man fie zum 
Verkauf ausgeſtellt, und werden dieſelben von den dortigen 
Bewohnern, roh in ſehr duͤnne Scheiben geſchnitten, als 
eine Leckerei mit Butterhrod gegeſſen. Geraͤuchert kommen fie 
dem Geſchmack des geräucherten Rindfleiſches nahe. Da es 
weniger fett als das Rindfleiſch iſt, ſo kann es leichter und 
laͤnger aufbewahrt werden. ; „ 
Das Knochenmark dieſer Thiere ſoll gut ſchmecken und von 
einigen Voͤlkern Aſiens als Delikateſſe genoſſen werden. 


9 2 


Moschus. 


4) M. moschiferus. Das thibetaniſche Moſchusthier ift fo 
groß, wie ein Reh, und wird 30 Pfund ſchwer. Es bes 
wohnt den ganzen großen Gebirgszug von Mittelaſien, 
Mustag, Belurtag, Bootan, Boadoola von Oſtindien bis 
an den Baifal, Das Thier hat unter den Weichen am 
Bauche einen Beutel, der mit Haaren bewachſen, eirund 
iſt, und zwei Oeffnungen hat, in welchem ſich ungefaͤhr 22 
Drachmen Moſchus befinden, und naͤhrt ſich von Pflanzen.) 
Die Farbe des behaarten Felles iſt graulich-braun, die 
jedoch nicht immer gleich bleibt. | 
Das Fleiſch dieſes Thieres wird nur von wenigen Men⸗ 
ſchen genoſſen; es hat einen widrigen Geſchmack, der in der 
Hrunftzeit ſich bedeutend vermehrt, und bekommt im Kochen 
eine blaue Farbe. Vielleicht moͤchte das Fleiſch des in der 
Brunftzeit getoͤdteten Thieres, oder noch beſſer die Fleiſchbruͤhe, 
in faulichten, nervoͤſen Krankheiten, ſo wie bei Hypochondri⸗ 
ſten und hyſteriſchen Leiden, das geeignetſte Nahrungsmittel 
ſeyn, und die Stelle eines Arzneimittels vertreten koͤnnen. 


1) Von dieſen Thieren gewinnt man den ſo allgemein bekannten und 
in der Arznetkunde fo ſehr wegen feiner Wirkung in krampfhaf⸗ 
ten, nervoͤſen und faͤulichten Krankheiten, geruͤhmten Moſchus. 
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§. 3. i 
Camelus. 


1) C. dromedarius, das arabiſche Kameel, bewohnt die ſuͤd⸗ 
lichen Laͤnder Aſiens und noͤrdlichen Laͤnder Africa's. Es 
wird 6 Fuß hoch und 5 Fuß lang, und naͤhrt ſich von 
Ng Die Farbe der behaarten Haut iſt gelblich⸗braun. 
Die Fuͤße ſind hoch und haben an den Stellen, worauf das 
Thier niederknieend ruht, ſtarke, kahle Schwielen. Auf 
dem Ruͤcken hat es einen Hoͤcker, der aus einer ſchwammi⸗ 
gen Fettmaſſe beſteht, und durch die Nahrung des Thieres 
mehr oder weniger groß wird. Der Hals iſt lang und der 
Kopf ziegenartig; die Oberlippe geſpalten und die Ohren 
kurz. Außer der vierfachen Eintheilung des Magens, die 
ſich bei allen Wiederkauern befindet, hat es am Panzen 
zwei Saͤcke, die als Waſſerbehaͤlter dienen, und die das 
Thier nach Belieben ausleeren kann. | 

2) C. bactrianus, das Trampelthier oder baktrianiſche Ka⸗ 
meel, dadurch pon erſterem unterſchieden, daß es zwei Hoͤk⸗ 
ker auf dem Rüden, dunkleres Haar, und einen niedrigeren 
und laͤngeren Koͤrper hat. Es lebt in Mittelaſien. 

Das Fleiſch des Kameels, Camelus dromedarius, hat 
einen harten und trocknen Faſerſtoff, iſt nicht ſehr ſchmackhaft 
und erfodert eine gute Verdauung. Das der jüngeren Thiere 
ſoll im Geſchmacke und der Guͤte dem Fleiſche eines einjaͤhrigen 

Rindes nahe kommen. 1) Es wird von den Arabern gerne 

gegeſſen und auf den Maͤrkten in Fezzan zu hohem Preiſe 

bezahlt. Aus dem Hoͤcker des Thieres macht der Araber eine 
beſondre Delikateſſe, und bereitet denſelben auf mannigfache 

Weiſe zu. Als eine Speiſe fuͤr Kranken moͤchte ſelbſt das 

Fleiſch der juͤngeren Thiere eben ſo wenig, wie das Fleiſch 

des Rindes, anzuempfehlen ſeyn. Sehr empfehlenswerth aber 

als ein gutes Nahrungs- und eben ſo treffliches Arzneimittel 
iſt die Milch des Kameeles. ) Sie iſt ſehr fett, wohlſchmek⸗ 


1) Schon die Alten haben das Fleiſch des Kameels als Nahrungsmittel 
benutzt, wie folgende Anſichten beſtaͤtigen. | 8 
Camelorum dupplici gibbo insignium carnibus lacteque ves- 
cuntur incolae Arabiae. Diodorus, | 
Camelus in sacris litteris animal in cibo vetitum est; quan- 
quam enim ruminat, ungulam tamen non omnina dividit. 
| Gesner. 
Sunt qui asinorum domesticorum mandunt, carnes pessimi 
succi ac concoctu difficillimas nec non imsuaves: ita etiam 
. equorum camelorum vescuntur, Galenus. ir . 
2) Die friſche Milch junger Kameele dient gegen aſthmatiſche Uebel 
und heilt viertaͤgige Fieber; nuͤtzt den Waſſerſuͤchtigen und denen, 
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kend und nahrhaft, und gibt, mit Waſſer gemiſcht, ein vor⸗ 
zuͤglich gutes Getraͤnke. Sie macht einen Hauptnahrungszweig 
der arahiſchen Voͤlker aus, und erquickt ſchmachtende Cara⸗ 
wanen in den Wuͤſten Africa's. Da ſie ſehr fett iſt, ſo wird 
Sie, in Menge genoſſen, dem Magen gar leicht laͤſtig, und 
wicb aus bieſem Grunde faſt immer mit Waſſer vermiſcht ge⸗ 
tranken, In jenen Krankheiten, wo eine gute Kuh- und Zie⸗ 
geninlch ihre Heilkraͤfte ſpendet, mag auch die Milch des 
Haheſs als Heilmittel anempfohlen werden. Man bereitet 
auch auz der Milch des Kameels eine vortreffliche Butter 
und vorzüglichen Kas, welche der Schafbutter und dem Schaf⸗ 
kaäſe im Geſchmack und Gute gleich kommen ſollen. Die Mas. 
8 willen ſolche ſehr gut zu fertigen und lieben dieſe 
Speiſe ſehr. | 

;, Carnelns bactrianus, Trampelthier. Das Fleiſch dieſes 
Thieres wird ſeltner als Speiſe verwendet, als das Fleiſ 
des vorangehenden. Nur die Mongolen und LKirgiſen eſſen 
das von jungen Thieren, benutzen aber die Milch der alteren 
auf mannigfache Weiſe, indem ſie dieſelbe nicht nur als ge⸗ 
woͤhnliches Nahrungsmittel verwenden, ſondern auch eine Art 

Branntwein daraus verfertigen. eee 


Sy 4. 
Rhinoceros, 


4) Rhinoceros unicornis, das aftatifche Nashorn „lebt in 
Indien, China und auf den ſundiſchen Inſeln, naͤhrt ſich 


welche an Milzverhaͤrtungen leiden, wie die Ziegen- und Eſels⸗ 
milch. Avicenna. g 
| Ueberſetzung des Verfaſſers. 

Sie iſt Milz⸗ und Leberſuͤchtigen, und denen, welche einer 
mildern Lebensart beduͤrfen, zu empfehlen. Außerdem dient ſie 
in der Waſſerſucht. Avicen na. . 

N Ueberſetzung des Verfaſſers. 

Die Milch des Kameeles wirkt auf die Blutreinigung und nuͤtzt 
bei Hämorrhoiden. Bei getrunkenem Gifte wirkt fie als ein Ge— 
genmittel, ſtellt die uͤberſchrittene Maͤßigkeit des Koͤrpers wieder 
her, und naͤhrt den Unterleib. 8 


Die Kameelmilch und das Fleiſch des Kameels iſt ſehr angenehm. 
RR Ariſtoteles. 


| Ueberſetzung des Verfaſſers. 
Dulcissimum ab hominis lacte camelinum est. Plinius. 
An einem andern Orte ſagt Plinius: Tenuissimum lac 

camelis mox equabus crassimum asinae ut cogguli vice utantur. 
Die Kameelmilch iſt die zaͤrteſte unter allen, da fie einen 
beſſeren und ſanfteren Saft bildet, die dicken Saͤfte verduͤnnt, 

den Stuhl oͤffnet und von Verſtopfung befreit ꝛc. „Naſis. 
g Ueberſetzung des Verfaſſers. 
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von Pflanzen, wird 5 Fuß hoch und 11 Fuß lang. Die 
dicke, ſchwielige, ſchildfoͤrmig abgetheilte Haut iſt, einige 
Stellen ausgenommen, unbehaart. Die Beine ſind kurz 
und ſaͤulenfoͤrmig, der Hals kurz und dick. Die Farbe der 
Haut iſt grau. Auf der Naſe ſteht ein einfaches Horn, 
welches 12 Fuß lang wird. | DIN 
2) K. bicornus, das afticanifhe Nashorn, wohnt im Innern 
von Africa, und wird 12 Fuß lang und 8 Fuß hoch. Auf 
der Naſe ſitzen 2 Hoͤrner. Das vordere laͤngere wird 20 
Zoll groß. Beide ſind beweglich und koͤnnen ſtraff angezo⸗ 
gen werden. Die Haut iſt dick und ſchwielig und nackt, 
wie beim erſteren, nur an den Ohren und dem Schwanze 
ſch e einige Haare. Das ganze Thier ſoll 2 bis 3000 Pfd. 
ſchwer werden. | 
Das Nashorn liefert ein grobes und ſchwammiges Fleiſch. 
Es ſoll zwar nach einigen Nachrichten dem Fleiſche eines alten 
Schweines im Geſchmacke und der Konſiſtenz nahe kommen; 
doch wollen wieder andere behaupten, daß es weit grober als 
Schweinfleiſch ſeye, laͤppiſcher ſchmecke und ſtark nach Moſchus 
rieche. Alle Reiſebeſchreiber kommen darin uͤberein, daß es 
eine grobe und ſehr ſchwer verdauliche Speiſe ſen. Es wird 
von den Bewohnern Aſiens und Africa's eingeſalzen, gerau- 
chert und auch friſch gebraten oder abgekocht gegeſſen. ö 
Die Schanggallas 172 in den Genuß des Nashornflei⸗ 
ſches einen hohen Werth, und verzehren beſonders die Fuß⸗ 
ſohlen dieſes Thieres, welche weich und knorplichter Subſtanz 
ſind, und für die leckerhafteſten Theile des Thieres gehalten 
werden, mit großer Gierigkeit. Die wilden Voͤlker in Sub: 
africa ziehen das Fleiſch dem Fleiſche des Elephanten vor, 
und ſetzen ſich allen Gefahren aus, um ſich durch ein erlegtes 
Nashorn einen guten Braten zu verſchaffen. Haben ſie ein 
Thier erlegt; ſo bemuͤhen ſie ſich eifrigſt, das Blut des Thie⸗ 
res zu ſammeln, um damit die Blaſe des Thieres zu. füllen. 
Dieſes Blut wird ſodann ſorgfaͤltig aufbewahrt, und in ge⸗ 
wiſſen Krankheiten, vorzuͤglich in Obſtruktionen, wo es ein 
ſicheres Heilmittel ſeyn ſoll, angewendet. Das Fett benutzen 
die Afrieaner, wie die Europaͤer die Butter. g 


§. 5. 
Eleph as. 


E. maximus, der indiſche Elephant, das groͤßte aller Land⸗ 
thiere, bewohnt die ſuͤdlichen Regionen Aſiens und die in⸗ 

neren von Africa. Er wird 17 Fuß hoch, 22 Fuß lang und 
70 Centner ſchwer. Seine Nahrung beſteht in Pflanzen. 
Der Kopf iſt ſehr groß, die Augen klein, die Ohren lang 
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und lappig. Das Maul iſt klein, der Hals kurz, der Leib 
unverhaͤltnißmaͤßig dick; die Fuͤße find klein. Die Haut iſt 
runzelich, dick und hart, und mit kleinen borſtigen Haaren 
ſparſam beſetzt. Die Farbe iſt aſchgrau, zuweilen auch weiß⸗ 
lich, ſelten gefleckt. Die Naſe endigt ſich in einen langen 
biegſamen Ruͤſſel; vorn an denſelben ſitzen die Naſenloͤcher, 
durch welche er einen dem Trompetenſchall aͤhnlichen Ton 
hervorbringen kann. 9 9 5 
Nur der Ruͤſſel und die Fuͤße des Elephanten geben, 
wenn ſie gut zubereitet werden, eine nahrhafte und wohl⸗ 
ſchmeckende, wiewohl immerhin ſchwerverdauliche Speiſe; das 
Fleiſch des Elephanten hingegen iſt grob, ſchwammig und un⸗ 
ſchmackhaft, obſchon es die Neger in Africa und die Tungi⸗ 
neſen mit vielem Appetite verzehren. Die Voͤlker der Vorzeit 
kannten ſchon dieſes Thier, und die Eigenſchaften ſeines Flei⸗ 
ſches, Fettes und Blutes. 1 Sehr Unrecht find indeſſen die 
Behauptungen der aͤltern Schriftſteller, welche dem Genuſſe des 
Elephantenfleiſches und Blutes gewiſſe arzneiliche Kraͤfte zu⸗ 
rechnen. Ein fo grobes Fleiſch kann kaum eine Speiſe fuͤr 
den Geſunden, und nie fuͤr den Kranken werden. 


§. 6. 
Mus. 


1) M. musculus, die Hausmaus, bewohnt den ganzen Erd⸗ 
boden, wird hoͤchſtens 33 Zoll lang, und naͤhrt ſich von 


1) Contra Meroen sunt Megabari, vel adiabarae dicti pars eorum 
Nomades, qui elephantis vescuntur. Plinius. 
Vidi inquibusdam regionibus ferculum omnium pretiosissi- 
mum aestimari et regi apponi solitum, renes elephanti. 
Ne Vartoman. 
Caro ejus frigida, et sicca est abominabilis. Albertus. 
Elephanti sanguis praecipue maris, fluxiones omnes, quas 
rheumatismos vocant sistit. Plinius et Isidorus. 
Sanguis et ischiadicis prodest. Plinius. 3 
Elephanti adeps contra venenata valet. Aelianus. 
Das Fleiſch des Elephanten mit andern Fleiſcharten gekocht, 
ſoll im veralteten Huſten angewendet werden. Raſis. 
Ueberſetzung des Verfaſſers. 
Wer von dem Fleiſche des Elephanten, welches mit Salz und 
Waſſer abgekocht iſt, genießt, wird vom alten Huſten befreit. 
f ö N | Ä Raſis. 
Ueberſetzung des Verfaſſers. 
Asachae (in Africa) montes habitant, vivunt Elephantorum 
venatu. Plinius. 
Elephantophagi a belluis quas venantur eduntque dicti, a 
Nomadibus immundi vocantur. Strabo lib. 16. 
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mancherlei Vegetabilien und Fleiſchſpeiſen. Die Füße find 
kurz, der Schwanz lang, die Schnautze ſpitz, das behaarte 


Fellchen verſchiedenfarbig. | 
2 d die große Feldmaus (rothe F.), bewohnt 


ganz Europa, iſt groͤßer, als die Hausmaus. Der Schwanz 


iſt lang und klarſchuppig. Das Fell oben graugelb, am 
Unterleib weißlich. | 0 
3) M. agrarius, die große Feldmaus (Brandmaus), beſon⸗ 
ders haufig in Rußland und England; rothbraun, am Un⸗ 
terleib weißlich; die Fuͤße fleiſchfarbig; die Schwanzſchuppen 
find ſchwarz, unten weiß. died 2'390 
Das Fleiſch dieſer verſchiedenen Mausarten wird von 
einigen Voͤlkern Aſiens gegeſſen, und hat ſelbſt Europaͤern in 
Zeit der Noth als Speiſe gedient. Iht Fleiſch ſoll ſehr weich, 
dem Fleiſche der Laͤmmchen aͤhnlich, im Geſchmacke ſuß und 
leicht verdaulich ſeyn. 1 Auch wurde dem Fleiſche der Draufe 


in äußern und innern Krankheiten, von den Alten beſondere 


Heilkraͤfte zugerechnet. . r AR: 
In Siam unterhaͤlt man eine Art Ratten, die die Groͤße 
der Katzen haben, und beſonders eßbar ſeyn ſollen. Sie follen. 
von den dortigen Bewohnern eigends zu dieſem Zwecke gemaͤ⸗ 
ſtet werden. Die Chineſen und die Californier finden das 
Fleiſch der eg und Ratten nicht weniger ſchmackhaft, und 
ziehen ſolches ſelbſt andern ſchmackhafteren Gerichten vor. 
Auch die Jakuten und die Bewohner Canada's N en 
Geſchmack, und bereiten ſich die Maͤuſe als Speiſe zu. 


§. 7. 
Sciurus, Eichhorn. 


1) Sc. vulgaris, das gemeine Eichhorn, bewohnt ganz Euro⸗ 
pa, Nord- und Mittelaſien und Nordamerica, wird 9 Zoll 
lang und naͤhrt ſich von Fruͤchten. Das Fell iſt meiſtentheils 


1) Muris caro calida est et mollis, et pinguis non nihil, et bilim 
atram expellit. Albertus. 
Arundines et tela, quaeque alia extrahenda sunt corpori, 
evocat mus dissectus impositus. Plinius. a 
Mus degluptus et per medium exsectus appositusque omnia 
quae inhaeserint corpori facile producit. Marcellus. 
Ad versus serpentium ictus efücaces habentur mures dissecti 
et impositi, quorum natura non est spernenda, praecipue in 
ascensus siderum cum lumine lunae fibrarum numero crescente 


àc decrescente. Plinius. 
Mus araneus, si jumenta momorderit, mus recens cum 
sale imponitur. Plinius. 


Podagras leniunt mures dissecti impositi. Plinius, 
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1 am Bauche weiß, doch gibt es auch ſolche von 
verſchiedenen andern Farben; der Schwanz iſt lang und 
buſchicht, die Ohren auftechtſtehend und mit ſteifen langen 
Haaren an der Spitze beſetzt. | ! | 
2 Sc. arcticus, das graue Eichhorn (Veh.), lebt in Nord⸗ 
aſien, und iſt etwas groͤßer, als das gemeine Eichhorn. 
Das Fell iſt ſilbergrau, die Bruſt weiß. | | 
3) Sc. striatus, das nordamericaniſche Eichhorn, iſt kleiner, 


als die beiden vorangehenden Arten, und bewohnt Nord⸗ 


america; das Fell iſt oben graugelb, an dem Unterleib und 
der Bruſt weißgrau. | 


4) Sc. volans, das fliegende Eichhorn, bewohnt die noͤrdlichen 


Gegenden von Europa, Aſien, America und Auſtralien, iſt 
9 Zoll groß. Der Oberleib iſt weißgrau, der Unterleib weiß. 


Das Fell — auf beiden Seiten verlaͤngert, welche Verlaͤnge⸗ 
b 0 


rung die Vorderfuͤße mit den Hinterfuͤßen verbindet. | 
5) Sc. sigetta, der Taguon, lebt auf den ſundiſchen Inſeln 
und wird 18 Zoll groß. Die Flughaut iſt bei dieſem noch 
in einzelnen Spitzen verlaͤngert. Der Oberleib iſt kaſtanien⸗ 
braun, der Unterleib weißgelb. 10 09 
Einige Voͤlker Aſiens genießen das Fleiſch einiger Eichhorn⸗ 
arten, und vorzuͤglich wird das Fleiſch des gemeinen und des 


grauen Eichhorns von den Jakuten geliebt. Das Fleiſch ſoll 


ſuͤßlich von Geſchmack, weich, kraftlos und von etwas widrigem 
Geruche ſeyn. 1) In Europa kennt man es nicht als Nah: 
rungsmittel. f du 


§. 8. 


Canis. 


1) vulpes, der Fuchs, bewohnt Europa, Aſien und America. 
Er naͤhrt ſich vom Raube anderer Thiere und iſt 2 Fuß 
lang und 14 Zoll hoch. Er hat eine ſpitzige Schnautze, 


einen langen Leib, gerade aufgerichtete Ohren, einen langen 


buſchigen Schwanz. Das Haar des Felles iſt roͤthlich⸗ grau, 
doch gibt es auch andere, deren Farbe verſchieden iſt. 

Es gibt noch Nationen in Europa, und zwar in Deutſch— 
land, welche das Fleiſch des Fuchſes genießen und im Herbſte 
ſogar wohlſchmeckend finden; jedoch ſind dies nur e 
Die Marockaner aber und einige ſiberiſche Voͤlker, z. B. die 
Jakuten, lieben die gebratenen Keulen und Ruͤckentheile des 
Fuchſes, und halten koͤſtliche Mahlzeiten damit. 


1) Caro sciuri dulcis et bona est. Albertus. 
Suavis et salubris est, aegrotis etiam et imbecillibus; sed 
nigri rutilis praeferuntur. Gesner. 
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Das Fuchsfleiſch hat einen wiverlichen Geruch und Ge⸗ 


6 


ſchmack, iſt derb, bei alteren Thieren ſo zaͤhe, daß es nicht 


zu zerbeißen iſt, und belaͤſtigt die Verdauungsorgane ſehr. 
Als Volksſpeiſe iſt es jedenfalls zu verwerfen. 1 Die Lunge 


des Fuchſes hat man ehedem ſehr irrig als Heilmittel bei 
ape iar chen ae en 2) Auch dem Fett des Fuch⸗ 
ſes, welches in der Konſiſtenz und ubrigen Eigenſchaften dem 
Dachs und Hundsfett ahnlich iſt, hat man in aͤlteren Zeiten 
owe Heilkraͤfte zuerkannt, die ihm jedoch gar nicht äus 
ommen, 3) \ | | 


FS. 9. 
Felis. 


9 F. catus, die zahme Katze, lebt faſt uͤber die ganze Erde 


verbreitet, naͤhrt ſich von thieriſchen und vegetabiliſchen 
Stoffen und lebenden kleineren Thieren; ihre Lange betragt 
etwa 1? Fuß, und ihre Höhe 9 Zoll und mehr. Der Kopf 
iſt rund, die Zunge rauh und ſtachlich, und die Klauen 
ſo gebildet, daß ſie eingezogen werden koͤnnen, was bei den 
uͤbrigen Arten, als dem Loͤben, Tiger, Leopard, Panther 
und Luchs zꝛc. der Fall iſt. Die Farbe des behaarten Felles 
iſt verſchieden, der Schwanz lang und duͤnn. 
Die Kalmucken, Chineſen, Marockaner, Tungineſen und 
Neger bereiten ſich das Fleiſch der Katze zur Speiſe, und fin⸗ 


1) Das Fleiſch des Fuchſes iſt zaͤhe, ſchleimicht, ſchwer zu verbauen, 
ſaftlos, beſſer aber im Herbſte, wenn der Fuchs Baumfruͤchte und 
Trauben genoſſen hat. Raſis. 

nn Ueberſetzung des Verfaſſers. 

2) Nam canis et vulpes, ut summatim di cam, temperamento 
sunt sicco. Galenus de attenuante victu, g 
SGarmatis, Vandalis, ac innumeris aliis equorum et vulpium 

cCarnes solatio sunt. Caelius. NN 

Vulpem insequuntur venatores propter pellem: non prop- 
ter carnes, quae sunt inutiles.  AIsidorus. | 


3) Vulpinus pulmo, si aerefactur bibatur, suspiriosos adjuvat. 
l P = . 5 


A Galenus. 
Pulmonis vulpis aridi drachma pota utilis est asthmaticis. 
Paulus. 
Pulmonem vulpis phtisicis maxime prodesse ob totius sub- 
stantiae familiaritatem, omnes prope practici inculcant. 
| i Sylvius. 
Vulpium adeps capitis ulceribus laudatur. Plinius. 
Adeps vulpium membris tremulis et spasmicis prodest et 
nervorum dolores mitigat. Mich. Herus. 
Adeps vulpium exulcerationibus uvularum impositus pro- 
dest. Plinius. 


Es nuͤtzet ſehr in Ohrenſchmerzen. Dioscorides. 
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den daſſelbe wohlſchweckend und zart. Gebraten ſoll es wie 
Kaninchenfleiſch ſchmecken, und wenn es von einem jungen 
Thiere genommen wird, ſo leichtverdaulich kon, daß es ſelbſt 
in leichten Fieberkrankheiten, und von Menſchen mit ſchwachen 
Verdauungsorganen genoſſen werden kann. Br g 

Dem Nutzen, den das Thier durch die Vertilgung der 
Maufe im Hauſe liefert, einerſeits, und andererſeits einige 
Volksvorurtheile, hindert die Aufnahme des Fleiſches dieſes 
Thieres in die Reihe der Nahrungsmittel. Mehrere Europaͤer, 
namentlich Deutſche, welche bewußter Weiſe gebratenes Katzen⸗ 
fleiſch genoſſen haben, verſichern, daß es recht gut ſchmecke 
und leichtverdaulicher als junges Rindfleiſch ſey. Fuͤr die in 
Deutſchland unlaͤngſt noch N Ziegeuner, war 
ein Katzenbraten die groͤßte Delikateſſe. 1 
Das Blut der Katzen beſteht nach chemiſcher Prüfung in 
1204 Faͤrbetheile, 843 Eiweiß und aufloͤsliche Salbe, 7953 
Waſſer. Das Katzenfett, welches bei einigen aͤußerlichen und 
inneren Krankheiten in der Volksarzneikunde einen Platz ein⸗ 
genommen hat, verdient nur aͤußerlich, und zwar als erweichen⸗ 
des Mittel, angewendet zu werden. 


$ 10. 
'Hyaena | 


1) H., crocuta, die gefleckte Hyaͤne, bewohnt die Gegenden 

Suͤdaſiens. Ihre Nahrung beſteht in dem Raube anderer 

Thiere, ſelten in Pflanzen. Ihre Groͤße betragt 33 Fuß, 
und ihre Hoͤhe 22 Fuß; die Beine find hoch, der Schwanz 

kurz und buſchig von Haaren. Das Haar iſt kurz, rothfahl 
und ſchwarzbraun gefleckt. Zwiſchen dem After und dem 
Schwanze befindet ſich eine Oeffnung, aus der eine ſtinkende 
ſchmierige Materie abgeſondert wird. | 

2) H. villosa (striata), die geſtreifte Hyaͤne, bewohnt faſt 
ganz Africa, beſonders Abyſſinien. Die Grundfarbe des 
Felles iſt ſchmutzig⸗weißgrau, mit abwaͤrts laufenden ſchwarz⸗ 
grauen Streifen. | 


Der gemeine Mann in Aegypten genießt das Fleiſch der 
Hyaͤne, und findet es wohlſchmeckend. Auch die Beetjuanen 
und Koſomen verzehren Hyanenbraten mit Appetit, und in 
Dahomay hält man ſolche ſogar für eine Delikateſſe. Euro⸗ 
per, welche davon gegefien haben, verſichern, daß das Fleiſch 
einen widerlichen Geſchmack und Geruch und einen harten 
Faſerſtoft habe. Nach den Zeugniſſen aͤlterer Schriftſtellet 
ſoll das Fleiſch und die Leber der Hyaͤne gegen den Biß des 
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tollen Hundes, und die Lungen der Hyaͤne in Bauchfuuͤſſen 


§. 11. 


1 


Equus. 


1) E. caballus, das Pferd, lebt in allen Erdtheilen, naͤhrt 
ſich von Pflanzen, ſeltener von Fleiſchſpeiſen, und erreicht 
eine verſchiedene Größe, Der Huf iſt ganzrandig, der Nak⸗ 
ken maͤhnig, die Haut mit kurzen, glaͤnzend anliegenden 
Haaren beſetzt. Der Schweif beſteht aus langen dicken 
Haaren, deren Farbe verſchieden iſt. 
a2) Das arabiſche, 

b) das barbariſche, 

c) das ſpaniſche, 

d) das engliſche, 

e) das daͤniſche, 

k) das deutſche, 8 | 

2) E. quagga, das Quagga, wohnt in den Steppen Afriea's. 
Ueber den Ruͤcken und Hals are Querſtreifen, der Bauch 

und Hinterleib ſind weiß, die Hufen klein und hart. 

3) E. hemionos, der Dfiggetai, bewohnt die Steppen Aſiens, 
hat einen kahlen am Ende behgarten Schwanz, großen 
Kopf mit einem Haarbuͤſchel, im Nacken eine Maͤhne. 

4) E. onager, der Waldeſel, bewohnt ebenfalls die Steppen 
Aſiens; der Schwanz iſt mit kleinen anliegenden Haaren 
heſetzt, am Ende buſchig, die Maͤhnen ſchwarzbraun, das 
uͤbrige Haar glaͤnzend. | | 

5) E. asinus, zahmer Eſel. 2 a 

6) E, zebra, der Zebra, bewohnt das ſuͤdliche Aftica, iſt 
größer, als der gemeine Eſel, hat eine weißlich-gelbbraune 
geſtreifte Haut und kurze Ohren. | 


Equus caballus. 


Unſce Vorfahren, ſowohl die alten Deutſchen, als auch 
andre Voͤlker der Vorzeit, benutzten das Fleiſch und die Milch 
der Pferde als ein Hauptnahrungsmittel. D Die in der 


1) Carnes si edantur Hyaenae, contra canis rapidi morsus efäca- 
ces esse: etiamnum jecur efficacius. | 
Pulmones in cibo sumptos coeliacis auxiliari. Gesner. 
2) Die alten Dänen, Norweger und Schweden opferten jährlich dem 
Odin in Gegenwart alles Volkes und aller Großen ein Pferd, 
mit deſſen Blut alle Anweſende beſprengt wurden. Das Fleiſch 
davon kochte man, und trug es bei dem Gaſtmahle zur Tafel, 
wo es das vornehmſte und ſchmackhafteſte Gericht war. 
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Cultur vorangeſchrittenen Zeiten, haben bei dem Europaͤer die⸗ 
ſes Nahrungsmittel verdraͤngt, und ihm nur in Zeiten der 
Noth oder bei Nationen anderer Welttheile einen Werth ein⸗ 
geraumt, Es iſt ſchwammicht, ſuͤß von Geſchmack, und fol 
nach Ausſage derjenigen Menſchen, welche in kriegsbedraͤngten 
Zeiten davon genoſſen haben, wenn es gut geſalzen und 
von einem jungen geſunden Thiere 1) genommen wird, dem 
Rindfleiſch im Geſchmack und Guͤte ſehr nahe kommen, und 
nicht ſchwerverdaulich ſeyn. Die Tartaren, Tungineſen, 
Mongolen und die Tſchackas in America, genießen das Pfer⸗ 
defleiſch haͤufig, und manchen Voͤlkerſtaͤmmen Aſiens iſt es ein 
Hauptnahrungsmittel. ö 


Sarmatis, Vandalis, ac innumeris aliis equorum et vulpium 
carnes solatio sunt. Caelius. 

In Scythia parva juxta Theodosiam et Tauricam Chersone- 

zum Nomades sunt qui carnibus tum aliis tum equinis alun- 
tur et equorum caseo et lacte, et oxygalacte, quod illi arte 
quadam condientes eximium habent opsonium: quam ob cau- 
sam poeta omnes ejus tractus incolas galactophagos appelabat. 
Strabo lib. 7. - | 
Apud Persus diebus natalitiis fuisse moner, ut divites bovem 
da asinum, equum et Camelum apponerent, totos; in clibano aut 
camino coctos. Athenaeus. ER 

Tartari incidunt et vulnerant equos cruoremque et per se 
et cum milio vorant. Carnes pecudum, pecorum et equorum 
comedunt, etiam semicrudas. Caballos pridie tum sponte tum 
morbo mortuos, exciso loco apostemate infecto, perlibenter 
comedunt. Mathias a Michou. 

Barbari quidam emulsum equorum lac soli exponunt, donec 
pars crassior subsidat postea in vase fervefaciunt ut siceram 
et quod eliquatum est, bibunt; et hoc potu utuntur Tartari, 
Comani, Pruteni et finitimi eis barbari. Albertus. 

Scythae nomades vescuntur carnibus coctis, bibuntque lac 
Fequinum, comedunt etiam hippacen id autem est caseus equi- 
nus. Hyppocrates. | 

14 g Ueberſetzt von Coringius. 

(In Theophrasti codice cum accenta in ultima scribitur, 
quod non placet.) Scythicum edulium ex lacte equino: aliqui 
oxygala equinum esse dicunt Scytheis in usu: eoque bibi et 
concretum edi, ex Theopompi lib. 3. 

Sunt et qui hippacen equile interpretentur. Hesychius 
„et Varinus. 

Ueberſetzt von Coringius. 


1) Krankheiten der Pferde, welche deſſen Fleiſch zum Genuſſe uns 
tauglich machen, ſind: die Waſſerſcheue, der Rotz, der Durchfall, 
das Feuer, der Koller, die Vereiterungen der Bruſt und Unter- 
leibsgebilde. | 


N 


Auch die Milch, des Pferdes wird von vielen Nationen 
unſrer Erde als Nahrungs⸗, ja ſogar in einigen Fallen als 
Heilmittel verwendet. Sie iſt fett, aber nicht ſo konſiſtent, 
als die Kuhmilch, naͤhrt gut, hat indeß einen eignen bei vie⸗ 
len Pferderacen oft widerlichen Geſchmack, und laͤßt ſich nur 
ſchwer in Butter verwandeln. Nach Stiprian enthaͤlt ſie in 
100 gelblichen Rahm 0,8, Kas 1,6, Milchzucker 8,8, (nach 
Doung nur 3,7) und noch außerdem ſchwefelſaueres und ſalz⸗ 
ati Natron. Als Heilmittel ift die Stutenmilch in vielen 
Krankheiten empfohlen worden. 1) Sie verdient vor andern 
Milcharten aber nur den Vorzug, daß ſie ſpezifiſch auf die 
Vertilgung des Bandwurms einwirkt. Man laͤßt die Kranken 
zu dieſem Zweck Morgens nuͤchtern einen halben bis ganzen 
Schoppen Stutenmilch, ſo wie ſie abgemolken wird, trinken, 
und ſetzt dieſen Gebrauch 14 Tage lang fort. | 
Einige Voͤlker Aſiens benutzen die Pferdemilch zur Berei⸗ 
tung eines Milchweins und Milchbranntweins. Schon im 
-43ten Jahrhundert haben die Tartaren und Kalmucken aus 
der Pferdemilch einen Wein, den ſie Kumys oder Tſchigan 
nennen, und aus welchen ſie eine geiſtige Feuchtigkeit deſtilli⸗ 
ren, welche Arki oder Ariki genannt wird, zu bereiten verſtan⸗ 
den, und noch itzt iſt es ihr Lieblingsgetranke; wenn fie es 
bereiten, ſo fuͤllen ſie die mit etwas Kuhmilch verſetzte Pferde⸗ 
milch in lederne Schlaͤuche, ſchuͤtteln dieſelbe fleißig darin um, 
und laſſen ſie auf dieſe Weiſe zu einer weinſauern Feuchtigkeit 
gahren. Wenn fie nun das Geiſtige ausziehen wollen; fo 
fuͤllen ſie dieſelbe in einen eiſernen Keſſel, der mit einem hoͤl⸗ 
zernen Deckel verſehen iſt. Dieſer Deckel hat außer einer 
oberwaͤrts ſich befindenden Oeffnung, die, wenn die Fluͤſſigkeit 
auf dem Feuer anfaͤngt zu ſieden, verſchloſſen wird, auch eine 
Oeffnung auf der Seite, welche zur Aufnahme einer aus einem 
een Baumaſt bereiteten Roͤhre beſtimmt iſt, wodurch 
die übergehende geiſtige Feuchtigkeit in ein anderes kleineres 
Gefaͤß, das zur Vorlage dient, und in einem hoͤlzernen mit 
Waſſer angefuͤllten Troge ſtehet, geleitet wird. | 
Die Tartaren pflegen die weinichte Gaͤhrung der Milch 
ungemein dadurch zu beſchleunigen, daß ſie der neugemolkenen 
Milch bereits vergohrne zumiſchen, wodurch die Fertigung auch 
bei weniger unterbrochenen und oͤfterem Umruͤhren und Schuͤt⸗ 


1) Maxime perpurgat lac equinum, tum asininum, deinde buba- 


lum tum caprinum. Varro, 
Lactis equini potus alvum solvit. Plinius. 
Lac equarum tenue est, aquosum et ventrem mollit. 


Avicenna. 


ueberſetzt von Geßner. 


— 
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teln weit geſchwinder zu Stande gebracht wird. Das Umruͤh⸗ 
ren und Schuͤtteln aber iſt, wie aus dem obigen erhellet, 
ganz unumgaͤnglich nöthig, um die drei Theile der Milch, 
den Rahm, den Kaͤs und die Molken, die ſich ſtets von ein⸗ 
ander zu entfernen ſuchen, immer wieder genauer mit einander 
zu verbinden, und ſo die Vereinigung der Säuren und oͤligen 
Theile zu einer weinartigen Fluͤſſigkeit zu bewerkſtelligen. 
Der Kumys, dieſes beliebte Getraͤnke der Tartaren, fol 

einen angenehmen weinichten Geſchmack haben, dem Magen 
nicht laͤſtig fallen, und jene nachtheiligen Wirkungen nicht zur 
Folge haben, welche der bei uns bereitete gemeine leichte 
Branntwein auf den Körper aͤußert. Der beſte Kumys wird 
in den oͤſtlichen Provinzen Rußlands, beſonders in und um 
Orenburg, bereitet. Auch in Petersburg wird ſeit einigen Jah⸗ 
ren Kumys verfertigt, und da er von den dortigen Aerzten 
als vorzuͤgliche Bruſtkur empfohlen wird, dorten haͤufig ge⸗ 
trunken; indeß iſt der Kumys, der von der Milch der in 
Stallen gefuͤtterten Thieren gemacht wird, bei weitem nicht fo 
wohlſchmeckend und heilſam, als jener der in den erſten Som- 
mermonaten auf den Orenburger Steppen, wo die Stuten das 
Gras, noch ehe es abgedorrt, friſch und in Menge genießen, 
bereitet wird. Die Baſchkiren und andre nomadiſche Voͤlker 
Rußlands lieben dieſes Getraͤnk ſo ſehr, daß ſie ganze Heer⸗ 
den milchender Stuten halten, deren Fuͤllen fie, wie bei uns 
die Kaͤlber, verzehren, und deren Stuten, wie bei uns die 
Kuͤhe, gemolken werden. | 

Einen pharmakodynamiſchen Werth behauptet der Kumys 
in allen jenen Krankheiten, wo auch die aus der Kuh⸗, Schaf⸗ 
oder Ziegenmilch bereitete Molke ſich heilſam bewaͤhrt. Durch 
die Deſtillation wird aus dem Kumys ein ſtaͤrkerer Geiſt ge⸗ 
wonnen, der dem deutſchen Fruchtbranntwein in der Starke 
nahe kommt, aber bei weitem angenehmer ſchmeckt, und jene 
verderblichen Wirkungen auf das Nervenſyſtem nicht aͤußert, 
die der bei uns bereitete Branntwein erzeugt. | 

Der Kaͤs, den einige Nationen aus der Pferdemilch bes 
reiten, ſoll an Wohlgeſchmack und Güte dem Siegenkaͤſe nahe 
kommen, und noch weit leichter verdaulich, als dieſer, ſeyn. 1 

Equus quaggas. Das Fleiſch dieſer Pferdegattung wird 
von den Hottentotten vorzüglich gerne gegeſſen. Es ſoll ſehr 
zaͤhe und unſchmackhaft ſeyn. 

Equus hemionos. Die Mongolen und Tunguſen eſſen 
das Fleiſch deſſelben, und preiſen es ſchmackhaft. 


1) Die alten Deutſchen verfertigten viel dieſes Kaͤſes und aßen ihn 
ſehr gern. Plinius erwaͤhnte dieſes Nahrungsmittel der alten 
Deutſchen unter dem Namen Hippace. 


U 


* 


159 


Equus asinus. Auch das Fleiſch des Eſels wird von eini⸗ 
gen Nationen unſrer Erde als Speiſe geliebt. Man genießt 
es in China und ſelbſt noch in Italien, wo man es auf ver⸗ 
ſchiedene Weiſe zubereitet, und wohlſchmeckende Wuͤrſte dar⸗ 
aus verfertigt. Das Fleiſch der jungen Eſel ſoll zart, nahrhaft, 
wohlſchmeckend und leichtverdaulich ſeyn, und die Milch be⸗ 
hauptet als Nahrungs und als Heilungsmittel merkliche Vor⸗ 
zuͤge. Aegineta, Archigenes, Dioscorides, Aetius, 
Varro, Plinius, Galenus und Ariſtoteles hatten 
ſchon die Wirkungen der Milch in gewiſſen Krankheiten gepruͤft, 
und 5 als Heilmittel in Abzehrungen und Vereiterungen ots 
ganiſcher Gebilde hochgeruͤhmt. 1) en 
Deie Eſelsmilch aͤhnelt im Aeußern der Frauenmilch; ihr 
Rahm liefert eine weiche, weiße, geſchmackloſe Butter; die ab⸗ 
gerahmte Milch wird durch Weingeiſt und durch Sauren koa⸗ 
gulirt; fie enthalt nach Young in 100 4, Milchzucker, 
außerdem ſalzſaueres Natron und ſalzſauern Kalk. dD.  _,: 
Die aus der Eſelsmilch bereitete Butter und der Kaͤs, 
en und find fo fett, als wie die Ziegenbutter und die 
Slegenkaſe. | 5 50 t 
Das Fleiſch und die Milch des Waldeſels verhält ſich in 
en Eigenſchaften und Beſtandtheilen, wie die des zahmen 
els 


Dieſer Thiergattung wird ſchon im Alterthume Erwaͤhnung 
gethan, und beſonders haͤufig ſollen dieſe Thiere in Natolien, 


Syrien, Arabien 5 Lymonien vorgekommen ſeyn. (Varro II. C. 
r 


C.) Man aß ihr Fleiſch wie anderes Wildpret, und Xeno⸗ 
phon verſichert, (de expeditione Cyri I.) es ſchmecke wie 
Hirſchfleiſch, nur zarter. In Italien aß man die Fuͤllen, die 
aus Africa unter dem Namen Lalisiones (Plin, VIII. 44. s. 69.) 


1) Man ruͤhmt zwar den Gebrauch der Milch in der Lungenſucht gar 
ſehr, indeſſen muß man doch ſehr behutſam damit verfahren, weil 
einige Perſonen die Milch nicht vertragen koͤnnen. Auch muß 
die Milch in Kopfſchmerzen und Fiebern von einer hitzigen Art, 
und bei dem dadurch hervorgebrachten Durſt, ſo wie auch, wenn 
die Hypochondria angeſchwollen ſind, und bei dem Abgange gal— 
lichter oder mit vielem Blute vermiſchter Exkremente, jederzeit 
fuͤr ein Gift gehalten werden. Indeſſen iſt doch die Eſelsmilch, 
ob ſolche gleich weniger nahrhaft iſt, ein kuͤhlendes und verduͤn— 
nendes Mittel. Mead. 0 92 | 

Home empfiehlt zur Bekaͤmpfung des phthiſiſchen Fiebers 
unter andern auch die Milch, und inſonderheit die Eſels- oder 
Frauenmilch, als Nahrungsmittel, desgleichen auch die Molken, 
unter denen wieder die von Ziegenmilch bereiteten die vorzuͤg⸗ 
lichſten ſind. 705 

2) Unterſuchung von Dr. E. Gmelin. 
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2 1 wurden. Aber Maͤcen as verdraͤngte zu feiner, Zeit 
dieſe Leckerei durch den Geſchmack an zahmen Eſelsfuͤllen. 
(Plin. VIII. 43. s. 68 


Das Fleiſch des Zebra's iſt n und nahrhaft; 


es haͤlt das Mittel zwiſchen Hirſch⸗ und Eſelsfleiſch. Die 
Shit dieſes Thieres iſt in Nahrhaftigkeit und Geſchmack der 
Eſels- und der Ziegenmilch ahnlid. ACH 

| 9˙⁴ 12. 

Dipus. 


D. jerboa, der Jerboa, bewohnt die Nordkuͤſte von Africa, 
Syrien und Arabien, ernaͤhrt ſich von Pflanzen, und erreicht 
die Groͤße einer gemeinen Ratte. Das behaarte Fell iſt weich 
und glaͤnzend von brauner Farbe. Die Spitzen der Haare 
find ſchwarz. Die Hinterbeine viel höher als die vordern, 

Die Araber ſpeiſen die Keulen, Schenkel und ein Theil 

des Ruͤckens des Jerboa's ſehr gern. Er iſt ſehr fett, und ſoll 

gebraten eine or wohlſchmeckende, nahrhafte und den Leib 
eroͤffnende Speiſe abgeben. Viele arabiſche Geſetzverſtaͤndige 
ſind nicht einig, ob er gegeſſen werden darf oder nicht. 


§. 13. 
Mustella. 


M. zibellina, der Zobel, wohnt in den noͤrdlichen Gegenden 
Aſien's und America's, wird 15 bis 17 Zoll groß, ernaͤhrt 
ich groͤßtentheils von Thieren, doch auch von Pflanzen. Er 
at einen gepreßten Kopf, ſpitzige Ohren und ein mit feinen 
aſtanienbraunen Haaren beſetztes Fell. f 
Das Fleiſch des Zobels iſt hart und hat einen eignen 

widerlichen Wildgeſchmack. Das Fleiſch wird ſehr fett, und 

iſt deßhalb eine Lieblingsſpeiſe der Jakuten. Europaͤer, welche 
von feinem gebratenen Fleiſche genoſſen haben, fanden daſſelbe 
nicht wohlſchmeckend. | | 


5. 14. 


Ursus. 


U. gulo, der Vielfraß, bewohnt die noͤrdlichen Gegenden von 
Europa und Aſien, naͤhrt ſich von Thieren, und wird 2 Fuß 
4 Zoll lang und 1 Fuß hoch. Das behaarte Fell iſt am 
Oberleibe kaſtanienbraun, mit einem ſchwarzbraunen Flecken 
auf dem Ruͤcken. Die Seiten ſind hellgelb; der Hals ſo 
wie die Beine find kurz und flarl, _ u we. 

Nur die Jakuten genießen das Fleiſch des Vielfraßes; von 
andern Voͤlkern der Erde wird es wegen ſeinem groben widerlich 
ſchmeckenden Fleiſche als Speiſe verworfen. 16 | 
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§. 15. 
| Felis. n 


F. tigris, der Tiger, wird 8 Fuß lang und 4 Fuß hoch. Sein 
Wohnort ſind die kaͤnder des ſüdöſtl en Aſiens und die ſun⸗ 
diſchen Inſeln; ſeine Nahrung beſteht in Thieren. Er hat 
einen kurzen, runden Kopf, und einen langen, geringelten 
Schwanz. Die blaßgelb behaarte Haut iſt mit ſchwarzbrau⸗ 
nen Querſtreifen uͤberzogen, die ſich vom Ruͤcken nach dem 
Bauche herabziehen. 
Die Indianer 1) eſſen das Fleiſch des Tigers, und die 
Chineſen und Tunkineſen finden daſſelbe ſogar wohlſchmeckend. 
Nach glaubwuͤrdigen Nachrichten europaͤiſcher Reiſenden, wel 
che das Fleiſch auf mannigfache Weiſe zubereitet —. ha⸗ 
ben, ſoll daſſelbe ſehr 2 bitterlich von Geſchmack und 
ſchwerverdaulich ſeyn; indeß wegen ſeinem vorzuͤglichen Gallert⸗ 
gehalte ſtark naͤhren. | 


§. 16. 
Vespertilio, 


V. vampyrus, der Vampyr, lebt in Afien, America und Aus 
ſtralien, hat die Größe eines Hahns, und naͤhrt ſich bloß 
von Fruͤchten. An den Fluͤgeln befinden ſich große Haken; 
die Zunge iſt lang, ſchmal und roͤhrenfoͤrmig; der Schwanz 


fehlt ihnen. | 

Einige Bewohner Aſiens und die Eingebornen Neuhol⸗ 
land's, die Bewohner von Carvina und von Madagaskar, 
die Peljuaner und die Malabaren ſcheuen ſich nicht, das Fleiſch 
dieſes ekelhaft anzuſehenden Thieres zu genießen. 

Europaiſche Reiſenden, welche ſich uͤberwinden konnten 
oder aus Noth gedrungen waren, von dieſem Fleiſch zu ge⸗ 
nießen, verſichern, daß wenn einmal der Widerwille uͤberwun⸗ 
den ſeye, das Fleiſch gar keine unangenehme und grobe Speiſe 
darbiete. Das ent ſoll ſehr fett ſeyn, und wenn ſie gebra⸗ 
ten ſind, dem Haſenbraten im Geſchmacke nahe kommen. Auf 
den Tafeln der vornehmen Peljuaner dient er, wie eine Huͤh⸗ 
nerfrikaſſe zugerichtet, als ein Leckerbiſſen. 


1) Mensae apud Indos leones, apri et Tigrium clunes imponuntur. 
Caeteris enim animalis hujus partibus vesci Indi prohibentur. 
Philostratus lib. 3. de Vit. Apoll. | 

Qui in Darienne insula tigrinam earnem gustavit, bubula 
nihilo deteriorem esse retulit. Ges ner. | | 
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Lutra, Fiſchotter, lebt an der Oſtkuͤſte von Aſien und der 
Weſtkuͤſte von America. 2 „ 
4) Marina, der Seeotter; er iſt dem Fiſchotter ſehr aͤhnli 
(ſowohl in der Wahl ſeiner Nahrungsmittel als Bildung) 
wird 3 Fuß lang und glaͤnzend⸗ſchwarz oder ſilbergrau 
von Farbe. Der Kopf iſt rundlich und katzenfoͤrmig, die 
Zehen ſind mit einer Schwimmhaut verbunden. 
Auf den Fuchsinſeln wird das Fleiſch, und ganz beſon⸗ 
ders der Schwanz dieſes Thieres gegeſſen, und das Fleiſch 
der juͤngern Thiere dem eines gebratenen Spanferkels an 
Wohlgeſchmack und Zartheit gleichgeachtet. Wenn das Thier 
aͤlter wird, ſoll das Fleiſch ſo zaͤhe werden, daß man es kaum 


mit den Zaͤhnen zerreißen kann. 


F. 18. 

Pho ca. 9 
1) Ph. cristale, der glatte Seeloͤbe, wohnt in dem ſtillen 
Oceane gegen America hin. Er naͤhrt ſich von Vegetabilien, 
Fiſchen und anderen Thieren, und wird 15 — 20 Fuß lang. 
Das Männchen hat auf der Nafe eine Haut, die, wenn 
es fie aufblaͤſ't, einem Kamme aͤhnlich iſt. Die Haut dieſes 

Thieres iſt mit kurzen hellbraunen Haaren bewachſen. 
2) Ph. jubata, der zottige Seelöͤwe, unterſcheidet ſich von 
dem vorherigen durch die krauſe Mahne, womit das Mann: 
chen uber dem Halſe und Nacken verſehen iſt. Der Körper 
iſt mit rothbraunen glatten Haaren bedeckt, die Naſe iſt 
aufwaͤrtsgebogen, die Ohrenoͤffnung ſichtbar, die Bartbor⸗ 
ſten lang und dick. Er erhalt eine Lange von 24 — 25 Fuß 
n ſich von Fiſchen, Krebſen, Seevoͤgeln und See— 

hunden. ABER | in 
Das Fleiſch der erſten Gattung iſt ſehr grob, uͤbelſchmek⸗ 
kend und ſchwerverdaulich. Die Thiere haben viel Fett, 
woraus ein guter Thran bereitet wird, den die wilden Ameri⸗ 


caner friſch aufeſſen. | 19010 
Das Fleiſch der zweiten Gattung, welches weniger widrig 
und ſuͤßſchmeckend ſeyn ſoll, wird von den Kamtſchatkalen gerne 
gegeſſen. INTER N en | 
Sy 19. 
P hoca. HE 
Ph. ursina, der Seebaͤr, bewohnt am meiften das. nördliche 
Meer zwiſchen Aſien und America. Das Männchen erlangt 
eine Groͤße von 9 Fuß, das Weibchen iſt kleiner. Ihre 
Nahrung beſteht in Thieren. Die Augenlieder ſind doppelt, 


* 
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die Ohren kurz und zugeſpitzt. Die Farbe der mit rauhen 
Haaren beſetzten Felle iſt ſchwarz, die Vorderfüße 2 Fuß 
| 175 Die Fuͤße ſind floſſenaͤhnlich. Er wird 800 Pfund 
ſchwer. 3 | 
Dieſes Thier iſt ſehr fett, und wenn es alt iſt, ſo iſt 
weder Fleiſch noch Fett zu genießen, da es Ekel und Erbrechen 
verurſacht. Das Fleiſch der jungeren Thiere ſoll gut ſchmecken; 
im Geſchmacke und Zartheit dem Lammfleiſche nahe kommen. 
Das Fett iſt ſehr konſiſtent und hat eine ſchoͤne weiße Farbe. 
Die noͤrdlichen Kuͤſtenbewohner Aſien's und America's genießen 
das Fett und das Fleiſch dieſes Thieres haͤufig und gern. 
§. 20. 
| Trichecus, 
1) T. rosmarus, das Wallroß, bewohnt die Kuͤſten von Spitz⸗ 
bergen, Nova Zembla, Groͤnland und Siberien; lebt von 
Schaalthieren und Seetang, wird 18 Fuß lang, 10 — 12 Fuß 
im Umfang und 1600 Pfund ſchwer. Die einzelnen Eckzaͤhne 
in der oberen Kinnlade find unterwaͤrtsgebogen, über 2 Fuß 
lang, und ſtehen aus dem Maule hervor. Der Kopf iſt 
ziemlich rund, der Hals dick, die Vorder⸗ und Hinterfuͤße 
unfoͤrmlich, die Zehen mit einer Schwimmhaut verbunden. 
Die Farbe der runzelichen Haut, die nur hie und da eins 
zelne Haare traͤgt, faͤllt ins ſchwaͤrzliche. 
| Die Aleuten genießen das Fleiſch des Wallroſſes, und bes 
nutzen den Thran eben ſo gut, wie vom Wallfiſche. Reiſende 
Europaͤer fanden das Fleiſch zaͤhe, thranigſchmeckend und 
ſchwerverdaulich. | 
2) T. manati, der Manati, naͤhrt ſich von Seegras, Corallen 
und Schaalthieren, und erlangt eine verſchiedene Groͤße. 
Der Kopf hat mehr Aehnlichkeit mit einer Kuh. Die Haut 
iſt ſchwarz, rauh und ſo dick wie Eichenrinde. 
a) Manati australis, der Manati, dieſſeits America aus 
dem weſtindiſchen Meere, wird 10 — 18 Fuß lang, 6 — 
8 Fuß breit und 5 — 8 Centner ſchwer. 
b) NI. borealis, der M., jenſeits America aus dem ſtillen 
Meere, wird bis 23 Fuß lang und 8000 Pfd. ſchwer. 
Das Fleiſch dieſer Thiergattung gleicht, wenn das Thier 
ſeine voͤllige Groͤße hat, dem Rindfleiſche; wenn es aber noch 
jung iſt, dem Kalbfleiſche. Es hat eine blaßrothe Farbe, einen 
guten Geſchmack, und wird gebraten, geſalzen und geraͤuchert 
fe Der Schwanz des jungen Thieres wird als eine 
beſondre Delikateſſe geruͤhmt. - 
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9 21, 85 
— Castor, Biber. e 
C. fiber, der Biber, bewohnt die noͤrdlichen Laͤnder von Eu: 
ropa, Aſien und America, erreicht eine Größe von 23 Fuß 
und naͤhrt ſich ee bisweilen auch von Fiſchen 
und Krebſen, und gezähmt ſogar auch vom Fleiſche anderer 
Thiere. Sie haben eine verſchiedene Farbe, einen platten, 
eifoͤrmigen, beſchuppten Schwanz, einen zuſammengedruͤckten 
Kopf, eine ſtumpfe, dicke Schnautze, rundliche Ohren und 
einen kurzen, dicken Hals. Die Fuͤße ſind hinten mit einer 
Schwimmhaut verſehen. 95 as 
Man hat das Fleiſch des Bibers vor Zeiten auch in Eu⸗ 
ropa, und zwar am meiſten in Kloͤſtern, als Nahrungsmittel 
verwendet, und da es nach den Geſetzen der römischen Kirche 
als Faſtenſpeiſe angenommen worden iſt; ſo wurde daſſelbe an 
Faſttagen auf verſchiedene Art zubereitet genoſſen. Jetzt wird 
es in Europa ſehr ſelten, haͤufiger aber von einigen Voͤlker⸗ 
ſtaͤmmen Aſtens gegeſſen. Das Fleiſch iſt nicht uͤbelſchmeckend, 
und beſonders im Winter ſehr fett, aus welchem Grunde es 
zu den leichtverdaulichen Speiſen nicht gezaͤhlt werden kann. 
Der oft 4 Pfd. ſchwer werdende Schwanz und die Hin⸗ 
terpfoten, werden als Leckerbiſſen erkannt, und wie Fiſche 
gekocht und zubereitet. 1) e eee 
Das Bibergail und Biberfett iſt ein bekanntes Arznei⸗ 
mittel, was gegen krampfhafte Zufaͤlle mit großem Erfolge 
angewendet wird. Es wird in einem beſondern Beutel am 
Koͤrper des Thieres abgeſondert, und im Handel haͤufigen 
Verfaͤlſchungen unterworfen. Das ſiberiſche Bibergail wird 
fuͤr das beſte gehalten. 6 5 


ne 
Manis, Schuppenthier. 


1) M. pentadactyla, der Pangolin. Sein Vaterland iſt Oſt⸗ 
indien; er naͤhrt ſich von Inſekten und wird etwa 3 Fuß 


1) Ego qui fibri carnem ederunt, laudantes eam audivi: sed mul- 
tum interest quomodo paretur. Sunt qui elixant primum, de- 
inde assant in sartagine, vasis semper apertis, ut odor gravis 

expiret quod in allis etiam carnibus fit quae gravius olent, 
avium aut ferarum. Ipse nihil ejus praeter caudam et pedes 
posteriores gustavi, jure croceo conditos. Suaves tenere et 
praepingues sunt hae partes, instar thunni carnis solida quadam 
tenacique pinguedine: Saporis fere cujus anguillae, quibus sl- 
militer eiiam apparantur ubi modice primum ebullierint. Ap- 
petunt has delicias geneones, maxime autem ipsas inter digi- 
tos membrauas, Gesner. | 
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lang. Der Oberleib iſt mit harten, knochenartigen Schup⸗ 
pen bedeckt. Der Bauch iſt duͤnn behaart, Ohren und Aus 
gen ſind klein, der Schwanz iſt kurz. Es hat 5 Zehen. 
2 M. tetradactyla, der Phatagin, Wohnort und Nahrung 
ſind ebendieſelben, wie die bei der vorhergehenden Art. Er 
wird 10 Zoll lang, iſt ſchwarzbraun von Farbe, und vier⸗ 
zahnig. Die Füße und der Unterleib find behaart. 
Nur von wenigen Voͤlkern Aſiens wird das Fleiſch dieſer 
Thiergattung genoſſen. Der Schwanz ſoll das ſchmackhafteſte 
am Thiere ſeyn, jedoch einen widerlichen Geruch haben und 
zaͤhen Faſerſtoff beſitzen. | | 
* 157 | W §. 23. 5 l 
KEN Didelphus, Maus. 
D. marsupialis, das Opoſſum, lebt in Braſilien und auf den 
oſtindiſchen Inſeln, nahrt ſich von andern kleinen Thieren 
und Pflanzen, und wird 10 Zoll lang; der Kopf iſt kurz, 
die Ohren klein und abgerundet. Die Farbe des behaarten 
Felles iſt roͤthlich⸗braun, am Bauche gelbweiß, der Schwanz 
faſt unbehaart. Sie geben einen widerlichen Geruch von ſich. 
Trotz dem aͤußerſt widerlichen Geruche, den das Thier 
und deſſen Fleiſch beſitzt, wird daſſelbe dennoch gern von eini⸗ 
gen Voͤlkerſtaͤmmen gegeſſen, und ſelbſt Europaͤer erklaͤrten, daß 
das Fleiſch keine ungeſunde und unangenehme Speiſe darbiete. 
Es ſoll eine roͤthliche Farbe haben und viel Gallerte beſitzen. 


Nb §. 24. 
. Balaena, Finnfiſch. 5 
1) B. mysticetus, der Wallfiſch, bewohnt die Gegenden des 
nuoͤrdlichen und ſuͤdlichen Eismeeres am r file doch wird 
er auch an der Oſtſeite Aſiens gefunden. Er naͤhrt ſich von klei⸗ 
neren Seethieren und wird 50 — 60 Ellen lang, dabei 100000 
Pfund ſchwer. Der Koͤrper iſt walzenfoͤrmig, gewoͤhnlich 
ſchwaͤrzlich mit einzelnen lichten Stellen. Am Bauche weiß. 
Der Kopf und Nacken ſind groß, der Schlund klein; zur 
Bewegung dienen ihm Finnen. | 15 
2) B. physalus, der Finnfiſch, bewohnt das Nordmeer zwi⸗ 
ſchen Europa und America; ſeine Nahrung beſteht in kleine⸗ 
ren Fiſchen. Er iſt weit duͤnner und geſtreckter, als der 
Wallfiſch, beſitzt eine Ruͤckenfloſſe oder Finne; der Kopf iſt 
gegen das Ende des Maules zu ſpitz zulaufend. 
Das Fleiſch und der aus dem Speck geſchmolzene Thran 
wird von den noͤrdlichen Bewohnern Aſiens als Hauptnah⸗ 
rungsmittel benutzt. In Groͤnland, Kamtſchatka und auf den 
Aleuten, wird das Fleiſch und beſonders das Schwanzſtück 
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und die ſehr fette Zunge des Thieres für ein leckerhaftes Ge⸗ 
richt gehalten. Dem Gaumen der Europaͤer will es nicht be⸗ 
hagen; ſie fanden es rauh, zaͤhe, thranig ſchmeckend und ſehr 
ſchwerverdaulich. Der Speck, welcher in ungeheurer Maſſe 
zwiſchen der Haut und dem mageren Fleiſche ſitzt, liefert den 
im Handel ſo allgemein bekannten Thran. Derjenige Thran, 
welcher aus dem Specke fließt, oder durch gelindes Preſſen des 
Speckes erhalten wird, iſt der beſte, und unterſcheidet ſich von 
dem, der durch Auskochen dargeſtellt wird, durch eine weißere 
Farbe, mildere, oͤlichte Beſchaffenheit und Zartheit im Ge⸗ 
ſchmack. Der durch Auskochen erhaltene Thran, hat eine 
braune Farbe, iſt von beißendem ſehr uͤbeln Geſchmacke, und 
kann uur zum Verbrennen in Lampen gebraucht werden. Der 
reine Thran ſteht uber 0, enthalt nach Berard 76,1 Kohlen⸗ 
ff, 19,4 Waſſerſtoff und 11,5 Sauerſtoff, und liefert mit 
Alkalien eine weiche Seife, außer bei Zuſatz von Talg (Pel⸗ 
Letier); loͤſ't in der Warme ſowohl arſenichte Salze, als 
auch Bleioxyde auf; die Aufloͤſung wird durch Vitrioloͤl und 
Salzſaͤure gefallt, durch Salpeterſaure unter ſtarkem Aufbrau⸗ 
ſen dunkelbraun gefarbt, durch Alkalien koagulirt. Henry. 
Faſt alle nordiſchen Kuſtenbewohner genießen den Thran 
entweder fo fur, fi), oder fie netzen andere Speiſen damit an. 
Schon dem Säuglinge kaut die Mutter den Wallfiſchſpeck vor 
und füttert denſelben mit Thran. Aber auch nur dem nordi⸗ 
ſchen Volke kann der Thran ein Nahrungsmittel werden, ohne 
ſchaͤdliche Folgen zu veranlaſſen. Bei andern Voͤlkern der 
Erbe wuͤrden ſich beim Genuſſe des Thrans die zerſtoͤrenden 
Dirkungen ſehr bald durch faulichte Aufloͤſung der Saͤfte 
änßern. Wenn aber eben der Thran einem gebildeten Euro⸗ 
paͤer beim Genuſſe Nachtheile verurſacht; ſo iſt er auf der an⸗ 
dern Seite Beduͤrfniß fuͤr die Bewohner jener eiſigten Gefil⸗ 
den. Er macht den Impuls zur erhoͤhten Gefaͤßthaͤtigkeit, gibt 
Lehen und Warme, wo ohne ihn baldige Erſtarrung erfolgen 
möchte, und ſetzt die Verdauung in raſchere Bewegung, die 
bei Al der nordiſchen Kalte ohne ihn ſehr trag voran 
gehen wuͤrde. f | Bd 
0 Aus dieſer Einwirkung auf den Koͤrper, iſt die in neuerer 
- Zeit ſo hoch geprieſene Heilkraft des Thranes bei veraltetem 
Gicht ſehr gut zu erklaren. Indem man ihn, nach Beſchaf⸗ 
ſeugeit einzelner Körper, taglich 2 — 3 Eflöffelool einnehmen 
taßt, bringt er Magen und Darmkanal in regere Thaͤtigkeit, 
izt Galle, Leber- und Nierenſyſtem; ſetzt, wird er durch den 
alchſaft dem Blute zugefuͤhrt, Herz und Geſaͤßſyſtem mehr 
und mehr in Aktivitat, hebt durch den ſchnelleren Umlauf der 
Säfte die Stockung in den feinſten Haargefaͤßen auf, verbin⸗ 
det die gewohnlich ſaure Gichtſchaͤrfe zu einer Seife, macht fie 
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fo unſchaͤdlicher, und zerftört fo nach und nach gaͤnzlich die 
gichtiſche Dispoſition und oͤrtliche Ablagerung des Gichtes. 
Man gebraucht den Thran bei denſelben Koͤrperleiden auch 
außerlich, und ich habe mich oft überzeugt, daß feine Wirkung 
bei rheumatiſchen und gichtiſchen Leiden, wenn er taͤglich meh⸗ 
reremale warm eingerieben, und bei noch nicht ganz am Ma⸗ 
gen geſchwaͤchte Perſonen durch die innere Gabe unterſtuͤtzt 
en wo nicht faſt immer Heilung, doch große Linderung 
ewirkte. e | 

Das Fleiſch des Finnfiſches (Balaena physalus) fol wohl⸗ 
ſchmeckender, nicht fo hart und ſchwerverdaulich, als das des 
Wallfiſches ſeyn, und beinahe wie Stoͤrfleiſch ſchmecken. Die⸗ 
fer Fiſch liefert bei weitem weniger Thran als der Wallfiſch. 


10 f 
* - 1 
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Dodſden die meiſten Bewohner Africa's nur das Fleiſch der 
zahmen auch in Europa einheimiſcher Thiere genießen; ſo gibt 
es doch noch andere einzelne Nationen dieſes Erdtheils, die 
eigne Thiergattungen dieſes Landes zur Nahrung verwenden. 
Hieher gehoͤren: a 


§. 1. 


1) A. corinna, die Corinna, bewohnt die Gegenden am Se⸗ 
negal,, iſt kleiner als ein Reh, naͤhrt ſich von Pflanzen, 
hat dünne, ringelfoͤrmig-gerunzelte 6 Zoll lange Hörner, 
4 Zoll lange Ohren. Ihre Farbe iſt rothbraun, und unter 
dem Bauche und an den Fuͤßen weiß. | 

2) A. dama, der Nanguer, wohnt am Senegal. | 

3) A. gnu, das Gnu, bewohnt verſchiedene Gegenden von 
Africa, iſt 5 Fuß lang und 4 Fuß hoch, hat 19 Zoll lange 
een ee e Hoͤrner, eine lange Maͤhne und einen 
langen Schwanz, welche eine hellgraue Farbe haben. Das 
uͤbrige Haar iſt dunkelbraun.. f 

4) A. grimmia, capra silvestris africana, Grimms-Wald⸗ 
bock, bewohnt Guinea, | 

5) A. oreotragus, der Klippſpringer. 

6) A. leucophaea, der blaue. Bock. 

7) 75 pygarga, der Springbock, wohnt in dem Inneren von 

rica. 

8) A. pygmaea, die Zwergantilope (Guevei), bewohnt das 

0 pie Africa, beinahe fo groß wie der Hafe, mit ſehr duͤrren 

9) A. redunca, der Nagor, wohnt am Senegal. N 

10) A. scripta, der Kreuzbock, wohnt am Senegal, feine 
Farbe hat einen kaſtanienbraunen Grund, und tragt kreuz⸗ 
weiſe Waſſerlinien in Geſtalt eines Harniſches. | 

110 A. strepsiceros, der Kudu. 0 | 


169 


12 A. sylvatica, der Buͤſchbock, wohnt im Innern der Lanz 
der des Kap. | * N 

A. bubalus. 

A. cervicapra. 

A. dorcas, 

A. orcas. 

A. oryx. 

Das Fleiſch der Gnu⸗Antilope iſt ſehr ſaftig, zart, von 
vortrefflichem Geſchmacke, und wird allen andern ſchon ange⸗ 
fuͤhrten Antilopenarten vorgezogen. Es iſt ſehr leichtverdaulich, 
Laßt ſich auf eine mehrfache Weiſe zubereiten, und ſoll nach 
den Beobachtungen verſchiedener Aerzte und Naturforſcher, 
die jene Lander, wo dieſe Thiere einheimiſch find, beſucht ha- 
ben, von Nefonvaleszenten, Cahektiſchen, Schwindſuͤchtigen 
und von Menſchen mit ſchwachen Verdauungsorganen ohne 
Nachtheil vertragen werden Tonnen, | 


1 
Simia. 


1) Simia saba, die graue Meerkatze, bewohnt den nordweſtli⸗ 
chen Theil Africa's und die in der Naͤhe liegenden Inſeln, 
und wird ſo groß wie eine gemeine Katze. Ihre a 
beſteht groͤßtentheils, wie bei allen Affen, in Vegetabilien. 
Das Geſicht iſt roͤthlich, die Naſe ſchwarz, der Bart gelb- 
lich, die Ohren Menſchenohren ahnlich. Das uͤbrige Haar 
iſt gelblich -grau, der Schwanz duͤnn und lang. 

2 S. caphus, die grüne Meerkatze, bewohnt Guinea und 
wird 1 Fuß groß. Maul und Nafe find blaßblau gefaͤrbt 
und weiß unterſtrichen. Die Haare des uͤbrigen Koͤrpers 
ſind gelblich mit ſchwarzen Spitzen; der untere Koͤrper iſt 
rötlich = grau. | 7 

3) S. seniculus, der Arabata oder rothe Bruͤllaffe, wohnt 

in den Waͤldern von Guinea und an dem Maranhon, und 
wird 2 — 3 Fuß lang. 


Das Fleiſch des Affen dient nur wenigen Voͤlkern Africa's 
zur Nahrung. Die Neger raͤuchern die Hinterbacken der 
Meerkatze, und behaupten, daß es, mit Reiß gekocht, eine 
wohlſchmeckende Speife ſeye. Europaͤer, welche es friſch ab⸗ 
gekocht, gebraten oder auch geraͤuchert gegeſſen haben, erzaͤhlen 
uns, daß es widrig im Geſchmack und im Geruche ſeye, 
und der Verdauung laͤſtig falle. Mit Eſſig eingebeizt ſoll 
es noch am ertraͤglichſten ſchmecken. Daß das Affenfleiſch 
ſchon in e Jahrhunderten eine Speiſe einiger africa⸗ 
niſcher Voͤlker geweſen iſt, beweiſen die Ausſagen aͤlterer 


* 


170 


ee: 1) | Das Blut des Affen beſteht aus 1461 Faͤr⸗ 
betheile, 779 Eiweiß und aufloͤsliche Salze und 7760 Waſſer. 


9 3. 


Hippopotamus amphibius, das Flußpferd, wohnt in der 
Gegend vom Nil, Senegal, Gambia und in den Fluͤſſen in 
der Naͤhe des Vorgebirges der guten Hoffnung. Es naͤhrt 
ſich von Pflanzen, wird 17 Fuß lang und faſt 7 Fuß hoch 
und wiegt ausgewachſen etwa 3000 Pfund. Der Kopf itt 
unfoͤrmlich dick und lang, die Schnautze breit und der Ra⸗ 
chen ſehr weit. Die Haut iſt, die Schnautze ausgenommen, 
an der einige ſtarke Borſten ſitzen, ganz unbehaart, faſt 2 
Zoll dick, und ſchwarzblaͤulichen Anſehens. | 

Das Fett und Fleiſch dieſes Thieres wird von den Afri⸗ 
canern gegeſſen, beſonders wird das erſtere gefhast, Das 

Fleiſch der juͤngeren Thiere iſt weichlich und ekelhaft, wo hin⸗ 

gegen das Fleiſch der alteren, obſchon etwas derber, doch 

Traftiger und wohlſchmeckender if. Die Zunge und Fuße Dies 

ſes Thieres, welche ſehr piel Gallerte enthalten, werden von 

den Coloniſten am Kap fuͤr ein wohlſchmeckendes und geſun⸗ 
des Gericht gehalten. Auch die Europäer koͤnnen den geraͤu⸗ 
cherten Zungen des Flußpferdes ihren Wohlgeſchmack nicht ab⸗ 
ſprechen, und verſichern, daß es im Geſchmack ein Mittelding 
zwiſchen Schwein⸗ und Kalbfleiſch ſey. e 
Ein erwachſenes ſchweres Flußpferd liefert gewoͤhnlich 

2000 Pfund Speck, der entweder geſalzen aufbewahrt und 

ſehr theuer verkauft wird, oder durch Auspreſſen in Thran 

verwandelt wird. | 99 — 

Die Hottentotten genießen das geſchmolzene Fett in Men⸗ 
ge, ohne daß man Nachtheile an ihrem Körper verſpuͤren 
koͤnnte; ja es gilt ſogar in der Volksarzneikunde am Kap für 
ein bewaͤhrtes Mittel in der Lungenſucht. | 

Die Milch des weiblichen Thieres, welche ein Amphibien⸗ 
geſchmack und Wildgeruch hat, wodurch ſie Anfangs widrig 
wird, iſt, in Ermanglung einer andern Milch, ſehr gut ge⸗ 
nießbar. Sie iſt ſehr fett, und eignet ſich zur Vermiſchung 
des Caſſees. | | | 


1) Die Zieganten, ein Volk, welches unweit Carthago wohnte, ge⸗ 
noſſen das Fleiſch von denen Affen, welche in den Gebirgen ſich 
aufhalten. Herodot. 

Ueberſetzung des Verfaſſers. 

Nam ades ex Aethiopum numero, eynocephalorum (simia- 
rum canino capite praeditarum) lacte vivunt. | 
| ＋ Plinius. 
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1220 an- H. 4. di qu, 105 IR 
Fi. leo, der Löwe, bewohnt Africa und Suͤdaſien, nahrt ſich 
vom Raube anderer Thiere, und wird 8 Fuß lang und über 
4 Fuf hoch. Vom Kopf auf die Schultern herab haͤngt 
eine Maͤhne, welche dem Weibchen fehlt; ſtatt deſſen hat es 
einen Haarbuͤſchel an der Bruſt. Das weibliche Thier iſt 
kleiner, als das maͤnnliche. Am Leibe iſt das Haar kurz 
und glatt anliegend; die Farbe zwiſchen braungelb und fahl⸗ 
gelb; der 4 Fuß lange Schwanz endiget mit einem Büſchel. 
Die Mohren und Neger genießen das Fleiſch des Loͤwen, 
und ziehen beſonders die eingeſalzenen Ruͤcken und Hinter⸗ 
theile des Thieres vor. Das Fleiſch ſoll noch ſchlechter, als 
das des Tigers, zähe, widrigſchmeckend und ſehr ſchwerver⸗ 
daulich ſeyn. Aeltere Schriftſteller verſichern, daß das Loͤwen⸗ 
fleiſch auch ſchon eine Speiſe der Voͤlker fruͤherer Jahrhun⸗ 
derte geweſen ſeye. 1) ehr Hit NAME 
\ ERSTE, Ant gest 
Mürmerophago, Ameiſenfreſſer. 
1) M. jubata, der Nurumi, lebt in Suͤdamerica, naͤhrt ſich 
von Ameiſen, wird 42 Fuß lang und 2 Fuß hoch. Das 
1900 0 lang, hart und hellgrau von Farbe, am Bauche 
weich, „ , Haha R 
9) M. tetradactyla, der Baguar (Erdſchwein), lebt in Bra⸗ 
ſilien und Suͤdafrica, wird 2 Fuß lang und hat ein hartes 
kurzes Haar und einen glatten Schwanz. 120 
3) M. didactyla, zweizehiger Ameiſenfreſſer, bewohnt Suͤdame⸗ 
rica und nahrt ſich, wie die beiden vorhergehenden, von 
Ameiſen. Er wird ſo groß, wie das gemeine Eichhorn. 
Das Fleiſch dieſer drei Thierarten wird als Speiſe vers 
wendet, beſonders gern genießen es die Coloniſten am Kap, 
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bus vescuntur, Plinius. 5 
Wahrſcheinlich hat Rachbegierde die Hirtenvoͤlker in heißen 
Laͤndern zuerſt angetrieben, Loͤben und andere Raubthiere, die 
ihren Heerden ſchadeten, zu verzehren, wenn ſie ſo gluͤcklich was 
ren, ein ſolches zu erlegen. James Bruce fand im Gebirge 
Atlas einen Stamm, welcher ſogar ein Geluͤbde gethan hatte, 
taͤglich Loͤwenfleiſch zu eſſen. Die Perſonen dieſes Stammes tru⸗ 
gen immer etwas bei ſich, und aßen, um ihr Geluͤbde zu erfuͤllen, 
an jedem Tage ein kleines Stuͤckchen, bis fie Gelegenheit beka— 
men, ſich durch eine neue Loͤwenjagd mit Vorrath zu verſehen. 
Bruce's Reiſen zur Entdeckung der Quellen des Nils. (Leipz. 
Uueberſ.) B. J. S. 23 u. f. a. Forſter. 
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1) Agriophagi populi in Aethiopia pantherarum et leonum carni- 
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die Hottentotten und die Kaminquas, und preiſen es als ein 
wohlſchmeckendes Gericht. Das Thier iſt außerordentlich fett, 

at aber einen ſo ſtarken Wildgeruch und einen ſo widrigen 
Admeiſengeſchmack, daß es Europaͤern age d wurde, davon 
ne Eben dieſer Geſchmack aber iſt es, warum die 
ilden das Fleiſch dieſes Thieres fo gerne eſſenn. 


9 6. 


1) F, leopardus der Leopard, bewohnt das ganze innere Aftica, 
naͤhrt ſich von dem Raube anderer Thiere, wird 4 Fuß 
lang und 23 Fuß hoch. Die Grundfarbe der behaarten 
Haut iſt gelb, worauf ſich runde, ſchwarze, dicht beiſam⸗ 
menſtehende Flecken befinden. Der weißliche Unterleib iſt 
weniger gefleckt. eee neee | 
Das Fleiſch des Leoparden ift weiß, wie Kalbfleiſch, trok⸗ 
ken, hat einen unangenehmen Wildgeſchmack, und beſchwert 
die Verdauungsorgane. a ü 
Die Hottentotten verſchmaͤhen das Fleiſch nicht, und die 
Voͤlker der Vorzeit haben dem Fette des Leoparden, wiewohl 
mit Unrecht, eigne Heilkraͤfte zuͤgeſchrieben. ) . 


D F. Pardus, bewohnt ganz Africa, naͤhrt ſich vom Raube 
anderer Thiere, und wird 6 Fuß lang und 4 Fuß hoch. 
Der Kopf iſt rund, der Leib geſtreckt, die Haut hat eine 

glaͤnzend braungelbliche Farbe, mit ſchoͤnen kreisrunden 
ſchwärz zu 4 — 5 beiſammenſtehenden Ringen, in deren 

Mitte die Hauptfarbe des Felles ſchwarz punktirt iſt. Der 
Unterleib iſt weißlich. N | 

Das Fleiſch kommt im Geſchmack und den übrigen Eigen: 

ſchaften dem Fleiſche des Tigers gleich. ä 

Die Indianer und Neger verzehren alle Theile des Thie⸗ 
res und finden dieſes Gericht ſchmackhaft. | 


( 


1) Pardales et Pantheres edunt aliqui. ER de alim. facult. 
3. 1 \ 


Caro leopardi calida est et sicca. Albertus. 

Pinguedo leopardi crassa est et acris, subtilitas ejus apparet 
in his, qui patiuntur pulsum temporum et, revolutionem ca- 
pitis, si odor ejus inter assandum recipiatur. Rasis. | 

Ueberſetzung von Geßner. 

Utilis est paralyticis et pulsum cordis patientibus et revo- 

lutionem, si odor ejus inter assandum recipiatur, 
| Albertus. 
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| §. 7. 

Giraffa, Kameel. 

S6. camelo pardalis, die Giraffe, wohnt in dem Innern von 
Africa, erreicht eine Höhe von 17 Fuß, und iſt7 Fuß lang. 
Seine Nahrung beſteht in Pflanzen. An dem hirſchartigen 
Kopfe ſitzen zwei 7 Zoll lange Hoͤrner; die vordern Beine 
ſind hoͤher, als die hinteren; der Hals lang. Die Farbe 
iſt graͤulich-weiß, mit großen dunkelrothfarbigen Flecken; 
das Haar iſt glatt und hart anliegend; die Fuͤße ſind ge⸗ 
ſc wiel die Knie an den Vorderfuͤßen ſind unbehaart und 

Die Africaner genießen das Fleiſch, das Fett und das 
Mark dieſes Thieres, und die Hottentotten ziehen es ſogar 
andern Fleiſcharten vor. Wenn das Thier jung iſt, ſo ſoll, 
nach Ausſage von Reiſebeſchreiber, das Fleiſch zu genießen 

ſeyn, obſchon es einen eignen manchen Menſchen unangeneh⸗ 
men Geſchmack habe, der vermuthlich von einem zum Ge⸗ 
ſchlecht der Sinnpflanze gehörenden Strauche, deſſen Blatter 
und Stengel das Thier gerne frißt, herruͤhrt. 


§. 8. 
Hystrix. 


H. cristata, das gemeine Stachelſchwein, bewohnt Syrien, 
Perſien, Indien und Africa, zuweilen findet man es noch 
in Spanien und Italien; es naͤhrt ſich von Pflanzen und 
wird 2 Fuß lang und uͤber 25 Pfd. ſchwer; der obere Theil 
des Koͤrpers iſt mit Stacheln beſetzt. Den Kopf, Unterleib 
und die Beine decken Borſtenhaare, die auf dem Scheitel 
au ac bilden. Der Schwanz iſt kurz und ſteif, die 

Fuͤße niedrig. | | | 

Nur felten mehr wird das Fleiſch des Stachelſchweins in 

Europa gegeſſen; es iſt jetzt mehr die Nahrung einiger affica⸗ 

niſchen Voͤlkerſchaften. In Rom und uͤberhaupt in dem ſuͤdli⸗ 

chen Europa, hat man dieſe Thiere in früheren Zeiten auf vers 
ſchiedene Weiſe zubereitet genoſſen; jetzt findet man ſie auf den 

Markten Roms nur ſparſam zum Verkauf ausgeſtellt. Ihr 

Fleiſch ſoll dem Fleiſche der Kaninchen und jungen Schweinen 

ahnlich ſeyn, jedoch eine ſtarke Verdauungskraft erfodern. 


9 
Hy ra x. 5 
H. capensis, der Klippdachs, bewohnt den ganzen oͤſtlichen 
Theil Aſiens vom Kap bis nach Syrien, und wird 8 Zoll 
lang und 6 Zoll hoch. Seine Nahrung find Krauter und 


— 
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Wurzeln, die Haare des Felles ſind graubraun, an der 
Kehle weiß. Es wird 25 Pfund ſchwer. iR 

Die Eingebornen am Kap eſſen das Fleiſch des Klippdach⸗ 

ſes, und gebraten ſoll es eine koͤſtliche Speiſe ſeyn. In ſeiner 

Konſiſtenz, Farbe und uͤbrigen Eigenſchaften kommt es dem 


Hundefleiſche ſehr nahe. | 
aaa . 10 8 e e 
Sapajus, Wickelſchwänze. FA, 
1) Der ſchwarze Brülaffe bewohnt Suͤdamerica, iſt ungefaͤhr 
ſo groß, wie ein Fuchs, und naͤhrt ſich von Inſekten und 
Vegetabilien. BR 
2) arabatha, seniculus Simia, der rothe Bruͤllaffe (Heulaffe) 
bewohnt die Waldungen bei Carthagena und Bajenna, lebt 
wie der vorige. | yo md 
3) Quota, Quati, Quata, der Waldteufel (Loaita), be⸗ 
wohnt Suͤdamerica, wird 13 Fuß lang, nahrt ſich am meis 
en 71 Fruͤchten, doch auch von Fiſchen, Wuͤrmern und 
Die Alricaner eſſen das Fleiſch des rothen Bruͤllaſſens und 
des Waldteufels, und lieben daſſelbe beſonders zur Zeit, wo 
das Obſt reif iſt. Dieſe Affen werden durch den Obſtgenuß 
ſehr fett, und ihr Fleiſch erhaͤlt dadurch einen beſſern Ge⸗ 
ſchmack. Im Allgemeinen aber ſoll das Fleiſch einen widrigen 


Geruch und Geſchmack haben, und ſehr zaͤhe ſeyn. 


II mei e a. 


U 


Einige Bewohner America's genießen, nebſt den in Europa 
gewoͤhnlichen Fleiſchgattungen, noch das Fleiſch folgender Thiere. 


Sy 1. 
Camelus. f 


1) C. glama, das Lama (Kameelziege), wohnt auf den Ge⸗ 
birgen im Innern Suͤdamerica's wild und gezaͤhmt, naͤhrt 
ſich von Pflanzen, wird 6 Fuß lang, 4 Fuß hoch und gegen 
3 Centner ſchwer. Der Hals des Thieres iſt lang und 
gekruͤmmt, die Ohren aufgerichtet, der Kopf klein, die Ober- 
lippe wie beim Cameele geſpalten, die Beine hoch, der 
Schwanz kurz. Die Farbe der behaarten Haut iſt weiß, 
roͤthlich und grau gefleckt; das Haar iſt im Winter grob und 
lang, im Sommer kurz und glatt anliegend. 

2 C. vicunna, die Vikunna (Schafeameel), bewohnt die ge= 
birgigen Gegenden von Mexico, Chili und Peru, und iſt 
kleiner als das Lama; feine Nahrung beſteht in Pflanzen. 
Der Hals und die Beine ſind lang, die Ohren lang und 
ruͤckwaͤrts gerichtet, der Schwanz iſt kurz. Die Wolle der 

Haut iſt rothbraun, ſchoͤn und fein, am Bauche 3, uͤbrigens 
aber nur 1 Zoll lang. | | " 

3) C. paco, der Paco, hat Vaterland und Nahrung mit. der, 
vorigen gemein, doch iſt er groͤßer, und hat einen laͤngern 
Kopf. Die Wolle iſt mehr geſchaͤtzt, von roſenrother Farbe. 

4) C. guanaco, das Guanako (Schafdromedar). Nahrung 
und Wohnort hat er mit dem Lama gemein, doch iſt er groͤ⸗ 

ßer, als daſſelbe; der Hals iſt lang, der Ruͤcken krumm, die 
Ohren fragt er ruͤckwaͤrts gelegt, der Schwanz kurz; die 
Hinterfuͤße ſind kurzer, als die vordern; das Haar iſt weich. 
Sowohl die wilden, als die gezaͤhmten vorangehend be⸗ 

zeichneten Thierarten, ſind wegen ihrem wohlſchmeckenden, 
zarten und leichtverdaulichem Fleiſche nuͤtzlich, beſonders aber 
wird das Fleiſch der Vikunna als koͤſtlicher Leckerbiſſen geachtet. 
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Es fol fogar von Kranken ohne Nachtheil vertragen werden, 
„ der Kameelziege noch — — als Ziegen⸗ 
\ . . | 


§. 2 
Cavia, Halbkaninchen. 

1 Cavia v. Savia, der Aguti, wohnt in Suͤdgmerica, ſelten 
trifft man ihn in Africa an; er gleicht an Groͤße einem klei⸗ 
nen Kaninchen; die Ohren ſind klein und rund, die Vorder⸗ 
fuͤße haben 5, die hintern 3 Zehen; der Schwanz iſt kurz, 
der Bauch weiß, die Fuͤße und Kehle gelblich; er lebt von 


flanzen. | 

D C. porcellus, das Meerſchweinchen, bewohnt Suͤdamerica; 

ſeine Farbe iſt verſchieden, der Schwanz fehlt, es lebt von 

4 „und gibt gewoͤhnlich einen grunzenden Ton 

von ſich. 
Der Aguti liefert ein fettiges und nahrhaftes Fleiſch, das 
jedoch einen ſtrengen Geſchmack beſitzt, welchen es aber durch 
das Rauchern verliert und alsdann ſehr wohlſchmeckend wird. 
Vor Ankunft der Spanier in America war es die gewoͤhnliche 
Nahrung der Indianer, welche auf den weſtindiſchen Inſeln 
wohnten. 1 

§. 3. 
Tatu, Guͤrtelthiere. 

4) T. maximus, der groͤßte Kabaſſu, bewohnt, wie die fol⸗ 

genden Arten, Suͤdamerica, in den Waͤldern am Lasplata; 

ſeine en beſteht in andern Thieren; feine Lange he⸗ 

tragt 3 Fuß. Er hat 12 Guͤrtel, die Schnautze iſt verlaͤn⸗ 
gert, die Ohren kurz, der Oberleib und Schwanz mit 
Schuppen umgeben, der Unterleib behaart. N 0 

2) T. duodecimcinctus, der Tatuai, in Suͤdamerica; feine 
Nahrung iſt dieſelbe, wie die des vorhergehenden, er wird 
12 Fuß lang; der Kopf und Schwanz ſind kurz. | 


1) Pater Labat (Reife nach America), der ſehr viel auf gutes 
Eſſen hielt und in der Kochkunſt nicht unerfahren war, hat eine 
Anweiſung gegeben, wie man das Thier am beſten zubereiten 
koͤnne. Er ſagt: Vor allen Dingen muͤſſe man es wie ein Span» 
ferkel mit Milch bruͤhen, und wenn man es am Spieße braten 
wolle, in den Bauch ſorgfaͤltig ein Fuͤllſel thun, das aus dem 
Geſchluͤnge (d. i. Lunge, Herz und Leber), Eidottern, ſuͤßen 
Kraͤutern und Gewuͤrz beſtehe. Ich habe, ſagt er, das Thier 
verſchiedene Mal, auf dieſe und auf andre Arten zugerichtet ge⸗ 
geſſen, und es immer vortrefflich und leicht zu verdauen gefunden. 
T. 3, p. 25. Forst. V. 403. | 
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3) T. novemcinctus, der Kaſchikam, wohnt in ganz Braſi⸗ 
lien, naͤhrt ſich wie die vorhergehenden und wird 16 Zoll 
lang. Die Schnautze iſt ruͤſſelfoͤrmig; die Zunge wurmfoͤr⸗ 

mig und ſpitz. . en. 

4) T. octocinctus (la tutuete), der Ajatochtli, wohnt in 

Nach den verſchiedenen Arten und Alter dieſer Thiere iſt 
das Fleiſch derſelben mehr oder minder genießbar und wohl⸗ 
ſchmeckend, Das Fleiſch der alteren Thiere riecht nach Biſam, 
iſt ſehr zaͤhe und als Speiſe zu verwerfen. Am angenehmften 
ſchmeckt, und am zarteſten und leichtverdaulichſten iſt das 

Fleiſch des jungen Kabaſſu's und des Kaſchikam's. Es hat 

eine ſchoͤne roͤthliche Farbe, kocht ſich ſehr weich, und verliert 

im Kochen den eigenthuͤmlichen widrigen Biſamgeruch. Das 

Fleiſch des Tatuai ſoll man wegen ſeinen groben Faſern und 

ſeinem uͤbeln Geruche nie zur Speiſe waͤhlen. 20 


§. 4. 
Tapir. | 
T. americanus (amta), der Tapir, wohnt in den tiefiten 
Waͤldern Suͤdamerica's, in der Naͤhe von Stroͤmen, naͤhrt 
ſich von Pflanzen, wird 6 Fuß lang und 33 Fuß hoch. Im 
Baue gleicht er dem Schwein; bei dem Männchen iſt die 
Naſe ruͤſſelfoͤrmig verlaͤngert, die Beine find kurz und dick, 
der Schwanz kurz und unbehaart, die Ohren klein und 
aufrechtſtehend, die Haare der Haut find braunroth. 
Einige Volksſtaͤmme America's bereiten das Fleiſch des 
Tapir's als Speiſe zu, und verzehren es mit großem Appetite. 
Europaͤiſchen Magen wollte es nicht behagen. Es fol hart, 
ſaftlos und dem Magen beſchwerlich ſeyn. | 


a Phoca. | | 
P. barbara, der Riemenroppe, bewohnt am ellen Groͤn⸗ 
land, naͤhrt ſich vom Raube anderer Seethiere, und wird 
12 Fuß lang. Im Sommer iſt die Haut nur wenig behaart. 
Am Bauche iſt er weiß, im Alter ganz ſchwarz. 0 
Die Esquimos haben keinen Abſcheu vor dem 9 . 
ſchmeckenden Fleiſche und verſchlucken es oft noch roh als Lek⸗ 
kerbiſſen. Nach Pruͤfungen europaͤiſcher Reiſenden, fol das 
Fleiſch der jüngeren Thiere fett, ſaftig, weniger thranig ſchmek⸗ 
ken, als das der alteren, und am Geſchmack dem Fleiſch des 


wilden Schweines gleich kommen. 


5 
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V. Auſtral ie n. 


— ——᷑ 


Vn Auſtralien verwendet man außer dem Fleiſch des von 
Europa eingeführten Rindes, Schafes, Schweines, Hundes 
und der Ziege, noch das Fleiſch des Opoſſum's, Eichhoͤrnchens, 
der Ratzen, der Fledermaus, des Seeloͤwens, des Wallfiſches 
und des Kaͤnguruh's. | 


§. 1. 
Didelphis gigantea, das Kaͤnguruh, wohnt in Neuholland, 
es fih von Pflanzen, und wird uber 3 Fuß Eh Ein 
reifes junges wiegt 12 — 14 Pfd., ein ausgewachſenes 140 
Pfund. Das Kaͤnguruh iſt hinten dick, vorne aber viel duͤn⸗ 
ner; die Hinterbeine ſind viel hoͤher, als die vordern, und 
mit großer Schnellkraft begabt. Die Haare des Felles ſind 
graulich⸗braun, am Bauche weißlich, die Spitze des Schwan⸗ 
zes iſt kahl. Am Bauche des Weibchens befindet ſich ein 
Zitzenſack, in dem es die unreifen zur Welt gekommenen 
Jungen bis zur voͤlligen Reife traͤgt. ee 
Das Fleiſch des Kaͤnguruh's ſoll im Geſchmacke dem 
Fuchs⸗ oder mageren Hundefleiſche nahe kommen. Es wird 
von den Eingebornen Neuhollands fuͤr einen vorzuͤglichen Lek— 
kerbiſſen gehalten, und in Zeiten der Noth auch von den da⸗ 
ſelbſt befindlichen Europaͤern gegeſſen, die ihm jedoch keinen 
guten Geſchmack abgewinnen konnten, und es fuͤr ſchwerver⸗ 
daulich erklaͤrten. | | 
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II. Vögel. 


Im Allgemeinen kommt das Fleiſch der Vögel dem Fleiſche 
der Saͤugethiere ſehr nahe, und perhaͤlt ſich das der gezaͤhm⸗ 
ten Hausvoͤgel zu dem der ungezaͤhmten, in der freien Natur 
lebenden, gefiederten Thiere, wie die eßbaren Hausſaͤugethiere 
zum Wilde. Nach der Verſchiedenheit der Nahrung, des 
Aufenthalts, des Alters, des Geſchlechtes und der Geſundheit 
des Geflügel, beſtimmt fi der Werth des Fleiſches derſelben. 
Diejenigen Vogel, welche Körner freſſen und zu dem Huhner⸗ 
geſchlechte gehoͤren, haben ein weißes, zartes und angenehm 
ſchmeckendes Fleiſch, wo hingegen die Sumpf⸗ und Schwimm⸗ 
voͤgel, welche von Wuͤrmern, Inſekten, Amphibien und Fiſchen 
leben, gewoͤhnlich ein zaͤhes, widriges, oft ranzicht ſchmecken⸗ 
des Fleiſch von ſchwerer Verdaulichkeit liefern. Durch eigne 
Zubereitung kann indeß dieſer widrige Geſchmack getilgt, und 
ſolches wilde Gefluͤgel zur wohlſchmeckenden Speiſe geſchaffen 
werden. Gefluͤgel, was in den landwirthſchaftlichen Hoͤfen 
erzogen und mit Fruͤchten gefüttert, oder mit Mais, Kaſtanien, 
Nuͤſſen und Mehlpfropfen gemaͤſtet wird, hat ein fetteres, 
weicheres und deshalb der Verdauung weit beſſer entſprechen⸗ 
des Fleiſch, als das wilde. | | 

Die Sangvoͤgel, welche theils von Inſekten, theils von 
Koͤrnern oder Beeren, und oft von beiden zugleich leben, lie⸗ 
fern ein zartes, wohlſchmeckendes Fleiſch, und dienten ſchon in 
graueſter Vorzeit als Leckerbiſſen auf den Tafeln der Großen. 
Das Fleiſch der mannlichen und weiblichen Voͤgel bietet, wenn 
dieſelben mehrere Jahre verlebt haben, eine zaͤhere, geſchmack— 

loſere, weniger naͤhrende und ſchwerverdaulichere Speiſe dar, 
beſonders iſt dies bei den Hahnen der Fall. Man hat def: 
halb in den landwirthſchaftlichen Hoͤfen das Verſchneiden des 
Geflugels eingeführt, und die Hahnen alſo umgeaͤndert unter 
dem Namen Kapaunen, zur kraͤftig naͤhrenden, wohlſchmecken— 
den Speiſe umgeſchaffen. 5 | 
Da manches Geflügel noch einen weit zaͤrteren Faſerſtoſſ 
hat, kraͤftiger naͤhrt und wohlſchmeckender iſt, als das Fleiſch 
mancher gezaͤhmter Hausſaͤugthiere; fo hat deſſen Genuß einen 
vorzüglichen Werth für kranke Individualitaͤten gewonnen, 
und verdient beſonders beruͤckſichtigt zu werden. \ 
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1 ner 


Ven den gefiederten Thieren ſind in Europa als Nahrungs⸗ 
mittel bekannt, und denſelben einen ſpeziellen Werth einge: 
raumt worden. 5 | 


§. 1. 

Otis, Trappe. ” 

O. tarda, der Trappe, bewohnt Europa, Vorderaſien un 
Nordafrica, wird 4 Fuß lang und 24 — 30 Pfund ſchwer, 
und naͤhrt ſich von Pflanzen, Getreide, Samen, Regen⸗ 
wuͤrmern und Inſekten. Sein Kopf iſt klein, die Oberkinn⸗ 
lade des Schnabels gewoͤlbt; die Fuͤße ſind zum Laufen 
eingerichtet. Der obere Theil des Körpers iſt rothlich⸗ gelb, 
0 Bauch weiß, die Schwungfedern in den Fluͤgeln ſin 
warz. 3 1 g a f 4 
Das Wildpret des juͤngeren Trappen iſt zart und wohl⸗ 
ſchmeckend, wo hingegen das Fleiſch der aͤlteren Thiere zahe 
und ſchwerverdaulich, und nur durch langes Einbeizen mit 
Eſſig genießbar gemacht werden kann. Wenn dieſe Voͤgel 
Ruͤben freſſen, ſo wird ihr Fleiſch ſehr widerlich, Ehedem 
hat man das Fleiſch des Trappen als ein vortreffliches Mittel 
zur Heilung boͤſer Bruͤſte der Woͤchnerinnen angewendet, und 
ſogar auch den Koth des Trappen, mit unter die Heilmittel 
aufgenommen. Man kann die Trappen zaͤhmen und auf den 
Hoͤfen halten, und wenn dies geſchieht, ſo wird ihr Fleiſch, 
der Fuͤtterungsweiſe nach, noch wohlſchmeckender, und kann 
alsdann, beſonders das von juͤngern Thieren, Rekonvaleszen⸗ 
ten und anderen an chroniſchen Krankheiten Leidenden als 

Speiſe erlaubt werden. 


| 5 N 

Otis tetrax, der Zwergtrappe, bewohut Südeuropa, wird 22 
Fuß lang, 2 Fuß ſchwer, und naͤhrt ſich, wie der vorher⸗ 
gehende, von Samen und Inſekten. Der Koͤrper iſt roth⸗ 
braun, unten weiß mit dunkeln Flecken. Das Maͤnnchen 
unterſcheidet ſich vom Weibchen durch einen ſchwarzen mit 
einem weißen Ringe gezeichneten Hals. a 


U 
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Von dieſem Vogel wird ſowohl das Fleiſch, als auch die 
Eier deſſelben als Nahrungsmittel benutzt. Das Fleiſch hat 
ein ſchwarzes Ausſehen, iſt aber von gutem Geſchmacke, zart 
und leichtverdaulich. Man hat noch zwei Trappenarten, wel⸗ 
che genießbar ſeyn ſollen: Otis akra und Otis cristata. 
Die Africaner halten die Galle des letzteren für ein vor⸗ 
zuͤgliches Augenmittel, und bezahlen fie theuer. 


f 
Phasianus, Faſan. a 


Ph. colchicus (marginatus), der gemeine Faſan, bewohnt 
Europa, Aſien und Africa, wird 3 Fuß lang, und 7 5 
ſich von Inſekten, Wuͤrmern, Pflanzen und Getreide. Der 
Kopf und Hals ſind dunkelblau mit gruͤnen Purpurglanz; 
der Körper gelbroth⸗ſtahlblau ſchillernd; das Weibchen iſt 
4 und ſchwarzbraun. Der Hals weißgrau und ſchwarz 
geſtreift. | 190 | 

Wenn das Fleiſch dieſes Faſanes nicht von ſehr alten 

Thieren genommen wird; ſo behauptet es unter allen Arten 

von Federvieh den Vorzug an Wohlgeſchmack und Zartheit. 

Die Tafel der Reichen find deßhalb mit dieſem Gerichte ge⸗ 

woͤhnlich beſetzt, und ſchon zu den Zeiten der Roͤmer und 

Griechen, bei welchen letzteren er Paoıavızog O genannt 

wurde, rechnete man den Faſan zu den leckerhafteſten Gerich⸗ 

ten, 1 Das Fleiſch hat eine ſchoͤne weiße Farbe und iſt an 
vielen Stellen mit zartem wohlſchmeckenden Fette durchwachſen. 

Man bereitet den Phaſan auf mancherlei Weiſe zu, und er— 


1) Inter lauticias numerantur quae habuit Vitellius in sua patina 
ut sacrorum jecinora, phasianorum et pavonum cerebella etc. 
Text. office. 2. 609. | 
Phasianus ponebatur Alexandro severo in majoribus tan- 
tum festis. Lampridius. ö \ 
Heliogabalus habuit istam consuetudinem, ut una die non 
nisi de phasianis tantum ederet: item alia die de pullis etc. 
ö Lampridius. 
Das Fleiſch des Phaſanen, welches zum Kochen und Nahrungs— 
mittel tauglich iſt, iſt dem Fleiſche der Hühner aͤhnlich, im Wohl- 
geſchmack aber noch vorzuͤglicher. Galenus. 
1 Ueberſetzung des Verfaſſers. 
Phasiani probe concoquuntur et facile, bonique succi sunt, 
et bonum sanguinem gignunt. Sethi. Del 
Phasianos non pingues purulentis in cibo Trallianus concedit. 
er neh Bradus Lusitanus, 
Inter aves sylvestres (inquit conciliator) phasiani praeferun- 
tur ad sanitatem pariter et robur, et forte etiam domesticis 
cum gallinis proxime sint ei, Gesnerus. 
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theilt ſeinem Fleiſche durch Zuſatz von Gewürzen, Kräutern 
Fruͤchten und Wein einen herrlichen Geſchmack. 1) Obgleich 
ſo zubereitet, kann er doch nur in einzelnen Krankheitsfaͤllen, 
z. B. der Rekonvaleszenz, nach langwierigen Fiebern, in der 
Cahexie ohne bedeutendes hektiſches Fieber und mit noch ob⸗ 
waltender Verdauungsenergie, als Nahrungsmittel paſſend 
lch Im Winter iſt der Phaſan beſſer als im Sommer. 2) 

uch die Eier des Phaſanen, welche den Huͤhnereiern im Bez 
ſchmacke gleich ſind, und grade ſo benutzt werden koͤnnen, 
geben eine nahrhafte und wohlſchmeckende Speiſe. 3 Sie 
Tonnen Kranken in den nemlichen Fallen erlaubt werden, wo 
Hühnereier angewendet zu werden verdienen. (Man vergleiche 


die . he uͤber die Anwendung der Huͤh⸗ 
nereier.) W ah ö 
Einzelne Krankheiten, denen der Phaſan unterworfen iſt, 
machen fein Fleiſch mager, zaͤhe, ſchwerverdaulich, im Genuſſe 
ekelhaft und ſchadlich. Dieſe find: das Kroͤpfen, der Pips, 
(eine Art Ee en die Gallenruhr, der Durchfall, das 


92 er 2 2 * 


Mauſern, die kleinen Randwuͤrmer. 
in i 9 4. 5 5 


Ph. pictus, der Goldfaſan, bewohnt Aſien und einzeln nur 
Europa, wird 12 Fuß lang, und naͤhrt ſich wie der gemeine 
Faſan, beſonders von Ameiſenpuppen. Der Federhuſch iſt 
goldgelb, der Oberhals orangengelb, die Bruſt ſcharlach⸗ 
roth, der Rücken dunkelgruͤn und ſchwarz geſtreift, weiter⸗ 

in goldgelb. Die Fluͤgel find braunroth mit ſchwarzen 


unkten. | 
Das Fleiſch dieſes Faſanen iſt nicht ſo weiß von Farbe, 
ſondern mehr gelblicht, ſoll jedoch im Wohlgeſchmack und 
Zartheit, wenn er noch jung iſt und das geeignete Futter er⸗ 
haͤlt, dem des gemeinen Faſanen ähnlich ſeyn. In Europa 
wird er wegen ſeinem ſchoͤnen Gefieder der Pracht wegen ge; 
halten, und nur ſelten auf den Tafeln der Großen gefunden; 
deſto haͤufiger aber findet man ihn bei den Gaſtmahlen der 
72 8 55 die ihn auf die leckerhafteſte Weiſe zu bereiten 
verſtehen. ee? 8 


\ 


1) Editur ut plurimum assus, et aliquando elixus aspersus aro- 
matibus temperatis. Nicolaus Massa. | 
Phasianum assabis, quod si etiam elixetur cum pipere et 
salvia, non insuavis videbitur. Platina, 
2) Phasiani magis conveniunt hyeme A. de Villanova. 
3) Ova gallinarum et phasianorum praestantiora sunt. Galenus. 
| Ueberſetzt von Geßner. 


3 
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ou! n 9 5. | R 
Ph. nycthemerus, der Silberfaſan, wohnt in Aſien und zer⸗ 
ſtreut in Europa, iſt groͤßer als der gemeine h das 
Weibchen iſt kleiner; er naͤhrt ſich wie die vorhergehenden. 
Der Federbuſch iſt blau; der obere Theil des Koͤrpers iſt 
weiß mit ſchwarzen Querſtreifen, der Unterleib ſchwarz, der 
Schwanz weiß und ſchwarz geſtreift. 

In Guͤte und Wohlgeſchmack iſt das 05 65 dieſes Faſans 
dem vorhergehenden gleich. Man genießt dieſen Vogel in Eu⸗ 
ropa haͤufiger, wie den Goldfaſan, und benutzt deſſen wohl⸗ 
ſchmeckende Eier beſonders in Aſien. | | | 


Ph. gallus domesticus, zahmes H.; RB 

a) communis, das gemeine Huhn, bewohnt faſt die ganze 
Erde, und naͤhrt ſich von Pflanzen, Inſekten und Wuͤr⸗ 
mern. Seine Farbe iſt ſehr verſchieden. Der Hahn iſt 


groͤßer. 

b) cristatus, Haubenhuhn; 
ch ecaudatus, Kluthuhn; 
d) pumilio, Zwerghuhn; 

e) pusillus, Bartamer; 

k) plumipes, Rauchfuß; 

8) crispus, Strupphuhn; 

) lanatus, Wollhuhn; 

1) anglicus, engliſches H.; 
10) patavinus, Peduaner; 

I) moreo, Mohrenhuhn; 5 

m) pentadactylus, fuͤnfzehiger H.; 
n) ſanſgriſches H.; 5 | 
o) indiſches Halbhuhn; 

p) niger, kilaniſches H.; 

9) turcicus, tuͤrkiſches H. ver 
Das Haushuhn, der Haushahn und der kaponirte Hahn 
mit allen ſeinen verwandten Gattüngen nimmt in der euro⸗ 
paͤiſchen Kuͤche und dem Arzneimittelvorrath eine weſentliche Stelle 
ein. Man ang: als Nahrungsmittel die jungen weiblichen 
und maͤnnlichen Thiere entweder gehraten oder in einer mit 
Gewuͤrzen und Wein verſetzten Bruͤhe, oder zur Miſchung 
anderer wohlſchmeckender Speiſen. Das Fleiſch dieſer jungen 


Thiere iſt weiß, zart und ſehr leichtverdaulich. 1) Selbſt in 


1) Avium caro minus nutrit, quam quadrupedum, sed facilius 
cConcoquitur, praecipue gallinae et galli, columbae etc. 
. Galenus de Ali mentis. 


er 
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leichten inflammatoriſchen Krankheiten und auch bei geringerer 
Verdauungskraft in allen chroniſchen Krankheiten, kann das 
Fleiſch dieſer jungen Thiere ohne Nachtheil gegeſſen werden. 
Im gebratenen Zuſtande iſt es am beſten. Das Fleiſch der 
Henne iſt zaͤher und ſchwerverdaulicher, obgleich immerhin 
nahrhaft. 1) Fuͤr Kranke wird es nicht verwendet; aber man 
bereitet durch Auskochen mit Waſſer eine 17 gute Fleiſchbruͤhe, 
die, wenn das uͤberſtehende Fett zum Theil abgenommen wird, 
in allen Krankheiten, ſelbſt in Entzuͤndungen, in gallichten, 
gartifhen und faulichten Fiebern ein leichtes, angenehm und 
ſehr leichtverdauliches Nahrungsmittel iſt, und ſelbſt die ge⸗ 
gewoͤhnliche Rindfleiſchbruͤhe fur ſolche Sale uͤbertrifft. 9 
Der Hahn liefert ein ſchmackloſes, zaͤhes und ſchwerver⸗ 
dauliches Fleiſch, und iſt daher fuͤr Kranke ſtets zu verwerfen. 
Der kaſtrirte Hahn bietet, wird er gut gefüttert oder gemaͤſtet, 
eine beſſere Speiſe dar, und kann zu leichteren, nahrhaften 
und angenehmſchmeckenden Fleiſchnahrungsmitteln gezaͤhlt wer⸗ 


Pullorum gallinaceorum caro facile concoquitur; minus sua- 
vis est quam phasiani, sed similis ei in coctione et nutrimento. 
Galenus in libro de diss. contin. | 4 s 
Gallinacei utiles sunt calidis et siccis. Galenus sext. de 
sanitate tuenda. n 1479 2 
Ipse in cibo conveniunt convalescentibus et otiosis. praeci- 
pue pulli et antequam coięrint. Elluchasem. 
Gallina siccior est, quam pulli, et ventrem nonnihil ad- 
stringit, quem pulli humectant; quare elixae magis quam assae 


— 


— 


gallinae sunt comedendae. Isaac, 


1) Veterum autem (Gallinarum), praecipue gallorum, caro nitro- 
sa et salsa, cibo inepta. Sylvius 


Ns 


2) Jus gallinarum, si aestate in eo grana uvae immaturae deco- 
quantur, bilem extinguit, Nic. Massa. e 
Alvum cit, et gallinaceorum decoctum jus et acria mollit. 
ao | HR Plinius. 
| Jus gallinae juvenis et pinguis temperat complexionem, et 
est optima medicina leprosis. Auerrois. * 
Jus e gallinaceo dysentericis medetur, sed veteris gallinacei 
vehementius. Salsum jus alvum cit. Plinius. 
Si torminosi vel coeliaci propter frequentes desurrectiones 
viribus deſiciuntur, dandum erit eis jus gallinae pinguis ex- 
coctae cum butyro. Marcellus. 5 
Jus gallinaceum alvum solvit. Validius e vetere gallinaceo. 
Prodest et contra longinquas febres et torpentibus membris 
tremulisque, et articulariis morbis et capitis doloribus, epipho- 
ris etc. Plinius. | | | 
Jura decrepitarum gallinarum prosunt aschmati et defectum 
cordis patientibus. Albertus. N | 
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den. 1) Er hat ein feſtes weißes Fleiſch, und iſt gebraten 
eine bekannte beliebte Speiſe; doch moͤchte auch dieſer ſo gut, 


wie der unkaſtrirte Hahn, als Nahrungsmittel fuͤr kranke 
Individuen, feines derberen Faſerſtoffes wegen, verworfen 


werden. een — | | 

Ein ſehr bekanntes, Fraftiges Nahrungs, und ein in vie⸗ 
ler Hinſicht herrliches Arzneimittel, iſt das Ei der Henne. 2 
Daſſelbe beſteht aus der Schale, einer kalchichten Maſſe, dem 
Eiweiße und dem Eigelb. Das Eiweiß, eine Fluͤſſigkeit, die 
im Eie des ze frei, in vielen andern thieriſchen und vege⸗ 
tabiliſchen Subſtanzen aber gebunden vorkommt, enthalt den 
eigentlichen Eiweißſtoff in Waſſer gelöft, und iſt noch mit 
einer eignen thieriſchen Materie, welche durch Koagulation in 
der Hitze und Ausziehen mit Waſſer getrennt werden kann, 


gebunden. Durch Abdampfen des Eiweißes wird bei einer 


Temperatur unter 509 der trockne Eiweißſtoff dargeſtellt. 
Eeigenſchaften. Gelblichte, durchſichtige, glaͤnzende f 


ſproͤde Maſſe, von muſchlichem Bruce, 


Das bei 100° getrocknete Eiweiß enthaͤlt, nach Gay 
Luͤſſak und Thenard, 15/70 Stickſtoff, 52,783 Kohlenſtoff, 


1) Capi in eibis gratiores sunt, utpote remoto Veneris usu facti 
pinguiores et salubrioris nutrimenti. Graphaldus. 
Caporum juvenum in locis altis degentium caro mediocriter 
pinguis, caeteris omnibus (gallinacei generis, vel quibusvis 
avibus potius) praestat, substantiae et qualitatum et proinde 
etiam nutrimenti ratione, quod ad homines sanos. 

2 N | Mich. Savonarola. 

Capi caro bona est, et solidior quam gallinae. Albertus, 


a) Nullus est alius cibus qui in aegritudine alat neque oneret simul- 


\ 


que vim potus (quidam legunt vini usum) et cibi habeat. 


191000 1 a Plinius. 
Oya recentia alimentum sunt sanguini proximum. 

ad R. Moses. 

Ova humectant et hecticis conferunt. A. Gaz ius. 


! Non dura bene parata et cocta generant bonum humorem 
medium inter crassum et tenuem. 
Ab aliquibus difficulter coquuntur. 
Ab ovorum usu multo seni cavendum. 
Languentibus dari consueverunt. Galenus. 
Molle ovum stomacho aptum est. Celsus. 
Ova in aqua durata sunt fugienda in epilepsia. Galenus, 
Ovum crudum sitem prohibet et raucedinem emendat. 
4 N Galenus. 
‚ „Raucus si ova incocta recentia singula per trid 
hauserit, statim remediabitur, Marcellus. 
Si quis purulentum tussit, ovum crudum sorbeat. 
* * Marcellus. 


uum jejunus 


16 | 
7,540 Waſſerſtoff und 23,872 Sauerſtoff. Außerdem ſcheint 


es aber weſentlich etwas Schwefel zu enthalten. 
Zaerſetzungen. 1. Das Eiweiß der Voͤgeleier, welches 
10,8 Waſſer enthalt, einer Hitze uber 75° ausgeſetzt, gerinnt, 
d. h. es verwandelt ſich in eine weiße, wenig durchſcheinende, 
feſte, etwas elaſtiſche Maſſe, geronnener Eiweißſtoff, welcher 
getrocknet zu einer gelben, durchſcheinenden, harten, ſproͤden, 
hornartigen Subſtanz erhärtet, die zwar in kochendem Waſſer 
wieder das Anſehen des friſch geronnenen Eiweißes annimmt, 
ohne jedoch, wie das ungeronnene Eiweiß, in kaltem Waſſer 
loͤslich zu ſeyn. Iſt das friſche Eiweiß in 2 Waſeſer geloͤſ't, 
ſo gerinnt die Aufloͤſung in der Hitze noch ganz; eine Aufloͤ⸗ 
ſung von 1 friſchem Eiweiß in 1 Waſſer bleibt noch etwas 
fluͤſſig; bei 10 Waſſer erfolgt keine Gerinnung mehr, aber 
noch milchige Truͤbung, welche noch bei 1000 Waſſer gegen 1 
friſches Eiweiß zu erkennen iſt. Boſtock. — Die Gerinnung 
des Eiweißes erfolgt auch in luftleeren Gefaͤßen ohne Gas⸗ 
entwicklung, ohne Vergroͤßerung oder Verminderung des Um⸗ 
fangs und ohne Temperaturveraͤnderung. Friſchgelegte Eier 
und ſolche, die man ſogleich mit Oel uͤberzog, gerinnen nicht 
vollſtaͤndig. Nach Scheele iſt das Gerinnen zu erklaͤren aus 
einer Verbindung der Warme (die die Stelle einer Saure 
vertrete) mit dem Eiweiß; nach Foureroy aus einer Oxida⸗ 
tion (wobei man aber nicht mit ihm annehmen darf, im Mo⸗ 
mente des Gerinnens ziehe der Eiweißſtoff aus dem umgeben⸗ 
den Medium Sauerſtoff, ſondern der waͤhrend des Liegens 
der Eier aus der luftlofe aufgenommene Sauerſtoff gehe irgend 
eine innigere Verbindung ein). Nach Thenard und Thom⸗ 
ſon nimmt beim Erhitzen des Eiweißes die Affinitat des Waſ⸗ 
ſers zum Eiweißſtoff ab, deſſen Theilchen ſich alsdann, ver⸗ 
möge der Cohaͤſion, inniger vereinigen; (allein warum iſt 
geronnenes Eiweiß in kaltem Waſſer unaufloͤslich, wahrend 
ſich bei gelinder Waͤrme getrocknetes Eiweiß darin aufloͤſ't? 
Das Eiweiß hat wirklich eine chemiſche Veraͤnderung erlitten.) — 
2. Bei der trocknen Deſtillation liefern 100 trocknetes Eiweiß 
kohlenſaures und brennbares Gas, Waſſer, kohlenſaures Am⸗ 
moniak, theils in Waſſer geloͤſ't, theils ſublimirt, ſtinkendes 
brenzliches Oel und 14,9 ſchwammige ſchwierig verbrennende 
ſtickſtoffhaltige Kohle, welche 2,21 aus kohlenſaures Natron, 
wenig phosphorſaures Natron, und wenig phosphorſauern 
Kalk beſtehende Aſche liefert. Hatchett. — 3. Im offenen 
Feuer blaͤht ſich das getrocknete Eiweiß, unter Verbreitung des 
Geruchs nach verbrannten Federn und unter Schwaͤrzung auf, 
Kohle laſſend. — 4. Concentrirte oder erhitzte Salpeterjaure 
koagulirt das friſche Eiweiß, und loͤſ't ſowohl dieſes, als das 
geronnene, unter Entwicklung von Salpetergas, Stickgas und 
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Blauſaͤure auf; die dunkelgelbe Aufloͤfung wird durch Waſſer, 
und dunkelbraun durch Ammoniak gefällt, und enthält, bei 
laͤngerer Einwirkung Aepſelſaure, Kleeſäure, kuͤnſtliches Bitter 
und Talg. Hatchett. — Kalte Salpeterſaure von 4,25 ſpe⸗ 
zifiſches Gewicht faͤrbt ſich langſam in Beruͤhrung mit geron⸗ 
nenem Eiweißſtoff des Blutwaſſers immer dunkelgelb, unter 
Entwicklung von Stickgas, wenig zerſetztes Eiweiß und Aepfel— 
ſaͤure aufnehmend; das Eiweiß nimmt ebenfalls eine gelbe 
Farbe an, bedeckt ſich mit erzeugtem Talg, und verwandelt 
ſich in 24 Stunden in ein blaßgelbes Pulver (ſaure Verhin⸗ 
dung von Salpeterſaͤure, ſalpeteriger Saͤure und Aepfelſaͤure 
mit zerſetztem Eiweißſtoff), welches ſich durch Auswaſchen mit 
kaltem Waſſer tief pomeranzengelb faͤrbt, welches auch nach 
noch ſo langem Auswaſchen Lackmus roͤthet, und ſich nicht in 
Waſſer, aber ganz in waͤßrigen Kali, zum Theil in eſſigſaueres 
Kali oder Natron mit Pomeranzenfarbe loͤſ't (mehr neutrale 
Verbindung derſelben Stoffe). Berzelius. — Bei Einwir⸗ 
kung einer, wie es ſcheint, noch ſchwaͤchern Saure, faͤrbt ſich 
dieſe in Wochen ebenfalls gelb, und verwandelt das Eiweiß 
in eine gelbe Materie, welches, mit kaltem Waſſer ausgewa⸗ 
ſchen, ih in heißem aufloͤſ't, durch Gerbeſtoff und ſalzſaures 
Zinn faͤllbar, und beim Erkalten gelatiniſirend. Hatchett. — 
5, Erhitztes Vitrioloͤl verkohlt das geronnene Eiweiß, ohne 
kuͤnſtliches Gerbeſtoff zu bilden, Hatchett; kaltes loͤſ't es 
mit Ruͤcklaſſung eines ſchwarzlichen durchſichtigen Theils faſt 
ganz 17 „eine braungelbe, durch Waſſer in weißen Flocken, 
durch ſalzſaures Zinn und durch Eiſen⸗ und Kupfervitriol mit 
braunlichweißer Farhe faͤllbare Fluſſigkeit bildend. Link. — 
Mit 6 Waſſer verdunntes Vitrioloͤl, mit geronnenem Eiweiß⸗ 
ſtoff des Blutwaſſers digerirt, [Oft kaum etwas auf, verwan⸗ 
delt aber den Eiweißſtoff unter ſchwacher Stickgasentbindung 
in ſauern ſchwefelſauern Eiweißſtoff, welcher, mit kaltem Waſ⸗ 
ſer ausgewaſchen, ſich in eine gallenartige, mehr neutrale 
Maſſe verwandelt, die ſich in lauem Waſſer loͤſ't, Lackmus 
roͤthend, durch Schwefel, Salz und Salpeterſaͤure und durch 
Alkalien faͤllbar. Berzelius. — 6. Kochende Salzſaͤure 
loͤ't das geronnene Eiweiß, mit Zuruͤcklaſſung einiger Flocken, 
mit ſchwarzbrauner Farbe auf. Link. — Salzsaure verhaͤlt 
ſich gegen den geronnenen Eiweißſtoff des Serums, wie 
Schwefelſaͤure, unter Stickgasentwicklung eine in lauem 
Waſſer nicht loͤsliche ſaure Verbinduog erzeugend, mit 
kaltem Waſſer ausgewaſchen, mehr neutral und darin 
loslich wird. — 7. In Eſſigſaͤure wird der geronnene 
Eiweißſtoff des Blutwaſſers weich, durchſichtig, und bei ange⸗ 
brachter Warme zu einer zitternden Gallerte, die ſich in war⸗ 
men Waſſer, unter ſchwacher Stickgasentwicklung, vollſtaͤndig 
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aufloͤſ t; dieſe Aufloͤſung ſchmeckt fade und ſaͤuerlich, wird ge⸗ 
- fallt durch Alkalien, durch einen kleinen Ueberſchuß derſelben 
ſich wieder klaͤrend, durch blauſauern Kali oder Ammoniak 
und durch Schwefelſaͤure, Salzſaͤure und Salpeterſaͤure; beim 
Abdampfen laͤßt die Aufloͤſung eine durchſichtige Lackmus roͤ⸗ 
thende Maſſe, die ſich in warmem Waſſer nur bei friſchem 
Zuſatze von Eſſigſaͤure vonftandig wieder aufloͤſ't. Berzelius. 
— 8. Waͤßriger Ammoniak loͤſ't auch beim Erhitzen das ge⸗ 
ronnene Eiweiß nicht auf, macht es aber weicher, durchſich⸗ 
tiger und etwas aufgeſchwollener. Link. — Nach Andern iſt 
das geronnene Eiweiß leicht in waͤßrigen Ammoniak loͤslich. — 
9, In waͤßrigem Kali ſchwillt der geronnene Eiweißſtoff des 
Blutwaſſers zu einer durchſichtigen Gallerte auf, und loͤſ't ſich 
zuletzt voͤllig mit gruͤnlichgelber Farbe auf; die Aufloͤſung wird 
durch Sauren, ſelbſt durch die Kohlenſaͤure, der Luft und 
durch Wein gefallt; der durch Eſſigſaͤure daraus gefällte Koͤr⸗ 
per iſt veraͤnderter, nicht mehr in uͤberſchuͤſſiger Eſſigſaure loͤs⸗ 
licher, aber auch nicht in Fett verwandelter Eiweißſtoff. Ber⸗ 
zelius. —, Bei der Auflöfung des geronnenen Eiweißes in 
erhitztem, waͤßrigem Kali entwickelt ſich nach Hatchett viel, 
nach Link keine merkliche Menge Ammoniak; bei uͤberſchuͤſſi⸗ 
gem Kali bildet ſich nach Hatchett kohlige Subſtanz; der 
durch Salz oder Eſſigſaͤure bewirkte Niederſchlag loͤſ't ſich 
nach Hatchett in einem Ueberſchuſſe dieſer Sauren wieder 
auf; nach Thenard erfolgte kein Niederſchlag, wenn man 
das Kali genau mit Salzſaure neutraliſirt; bei der Zerſetzung 
der alkaliſchen Aufloͤſung durch Saͤuren entwickelt ſich nach 
Scheele Hydrothionſaͤure. Auch das Kalkwaſſer loͤſ't nach 
Scheele das geronnene Eiweiß aus. — 10. Getrocknetes 
Eiweiß, mit Kalium oder Natronium erhitzt, oxydirt die Me⸗ 
talle langſam ohne Lichtentwicklung, unter Bildung von Kohle. 
Gay⸗Lüſſak und Then ard. — 11. Der geronnene Ei⸗ 
weißſtoff des Blutwaſſers, mit Weingeiſt von 0,81 ſpezifiſches 
Gewicht erhitzt, tritt an denſelben durch Zerſetzung eine talg⸗ 
artige, ſtark und unangenehm riechende, durch Waſſer faͤllbare 
Materie ab, wobei er die Eigenſchaft behaͤlt, ſich in der Eſſig⸗ 
ſaͤure zu erweichen und aufzuloͤſen. Erhitzter Aether zieht 
noch mehr und noch uͤbler riechende talgartige Materie Br 
Berzelius. — 12. Das ungeronnene Eiweiß, in feuchter 
Geſtalt ſich ſelbſt uͤberlaſſen, fault bald mit dem Geruch nach 
Hydrothionſaͤure; der geronnene Eiweißſtoff widerſteht, auch 
unter Waſſer, hartnaͤckig der Faͤulniß. 1) | 
Das Eiweiß wird als Nahrungsmittel, entweder für ſich 
oder mit dem Eidotter verbunden, verwendet. Man kann es 


1) Anmerkung von Dr. C. Gmelin. 
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roh, gelind abgeſotten, wobei e3 feine flüffige Konſiſtenz be: 
haͤlt, und verhaͤttet genießen. Auch wird das Eiweiß durch 
eitſchen mit Luft gemengt in eine ſchaumigte Maſſe verwan⸗ 
delt und andern Speiſen, z. B. Confituren, zugemiſcht. Wenn 
das Eiweiß leicht abgeſotten, fo daß es noch fluͤſſig bleibt, 
oder mit andern Dingen gemengt oder zertheilt genoſſen wird; 
ſo iſt es eine vorzuͤglich naͤhrende Subſtanz, und nicht ſehr 
ſchwerverdaulich. Man kann ſie in ſolchem Zuſtande der 
Gallerte in ihrer Nahrhaftigkeit an die Seite ſetzen. 1) Wenn 
ſie aber in zu großer Menge genoſſen wird, ſo veranlaßt ſie 
auch auf die kraͤftigſten Verdauungsorganen nachtheilige Ein⸗ 
fluͤſe. Das durch Kochen verhaͤrtete Eiweiß iſt ſchwerverdau— 
licher, und erfodert, fol er in einer gewiſſen Menge vertragen 
werden, eine ruͤſtige Verdauung. Kindern, Greifen, Men⸗ 
ſchen, die eine ſitzende Lebensart fuͤhren oder an ſchwachen 
Verdauungswerkzeugen leiden, iſt der Genuß zu unterſagen. 
Kranken Individuen darf er nur dann gereicht werden, 
wenn er mit andern Subſtanzen, z. B. mit dem Eidotter, 
gemiſcht, und gelind abgeſotten im halbfluͤſſigen Zuſtande iſt. 
Man wendet ihn in einzelnen Krankheiten ſowohl aͤußerlich 
als innerlich an, und ſehr oft hat er den gemachten Erwar⸗ 
tungen entſprochen. Er verbeſſert die Safte, erſetzt die verlor⸗ 
nen, tilgt die Schaͤrfe in der Galle und im Blute, macht 
einzelne vegetabiliſche und mineralifhe Gifte, namentlich das 
ſalzſaure Queckſilber, wenn es verſchluckt worden iſt, unſchaͤd— 
licher, und wirkt vortheilhaft auf das Genitalſyſtem. Man 
kann daher das Eiweiß bei noch guten Verdauungswerkzeugen 
und gelindem Fiebergrade in organiſchen Vereiterungen, der 
Lungen⸗ und Nervenſchwindſucht, langwierigem Huſten, habi⸗ 
tuellen Ausſchlagen und bei den im Blute haftenden ſkrophu⸗ 
loͤſen, herpetiſchen, veneriſchen und krebshaften Schaͤrfen mit 
Nutzen anwenden. Es hat mir beſonders in der Harnruhr, 


2) Candidum ovi crudum refrigerat, spiramenta cutis occludit. 


» Dioscori des. 


ö | Ueberſetzt von Geßner. 

} Laevat exasperata. Celsus. 
Acrimoniae expers est, collinit et mitigat acres mordicatio, 
nes obstruit. Galenus. f ER 


Albumen ovi sedat dolores acres, magis cum ulla alia ejus- 
dem facultatis; quoniam agglutinatur et remanet. Avicenna. 
2) Ova promovent coitum, R. Moses. 
Omnia ova, Praecipue passerum, venerem promovent. 
Avıcenna. 
7 700 AUuaeberſetzung des Verfaſſers. 
Gallinae et perdicis ova genituram augent et ad coitum 
stimulant. Rasıs, f 


Ueberſetzt von Geßner. 
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wo ich es bis zu 1 Pfund taglich Kaffeeloͤffelvollpeis nehmen 
ließ, treffliche Dienſte geleiſtet, und iſt zur Bekaͤmpfung des 
Wechſelfiebers von mehreren Aerzten mit gleichem Erfolge, wie 
die thieriſche Gallerte, angewendet worden. Hypochondriſten 
vertragen weichgeſottene Eier, mit einem Zuſatz von Salz, 
als Fruͤhſtuͤck und Abendeſſen ohne Nachtheil. Menſchen, die 
durch Onanie oder durch uͤbermaͤßige Ausſchweifung in der Liebe 
uͤberhaupt ſehr abgeſchwaͤcht worden find, koͤnnen in dem Genuß 
des Eiweißes den ſchnellſten Wiedererſatz ihrer Kraͤfte finden. 
In den Apotheken verfertigt man eine Paſta, deren Haupt⸗ 
beſtandtheil das mit Zucker zuſammengeſchlagene Eiweiß iſt. 
Dieſe Paſta iſt ein vortrefflich aufloͤſendes und angenehm⸗ 
ſchmeckendes Mittel bei eingewurzelten Catarrhen und Rauheit 
des Halſes. Im Allgemeinen kommt der pharmakodynamiſche 
Werth dem der thieriſchen Gallerte ſehr nahe. Aeußerlich 
wird das Eiweiß auf mannigfache Weiſe als Heil⸗ und als 
Schoͤnheitsmittel benutzt. Das weibliche Geſchlecht ſucht durch 
Beſtreichung der Hande und des Angeſichtes mit Eiweiß, der 
Haut eine weiße Farbe und eine gewiſſe Zartheit zu ver⸗ 
ſchaffen. 1) Der Wundarzt vermiſcht das Eiweiß mit Brannt⸗ 
wein zu einem Liniment, und heilt durch Beſtreichen aufgele— 
gene Stellen des Koͤrpers. Um Blutungen nach ausgeriſſenen 
Zaͤhnen zu ſtillen, dient es vorzuͤglich; man bringt damit be⸗ 
ſtrichene Baͤuſchchen in die blutenden Zahnhoͤhlen ein. 0 
Mynſychts geprieſene Brandſalbe beſteht aus 2 Theilen 
Baumoͤl und 1 Theil Eiweiß. Obſchon bei druͤſichten Augen⸗ 
entzuͤndungen die Anwendung des Eiweißes guten Erfolg gehabt 
hat, ſo waͤre hier doch ein mildes Oel beſſer an ſeiner Stelle. 3) 


1) Faciem a solis adustione tuetur. Plinius. 

Epithema ex albumine prohibet corruptionem coloris a 
sole, et removet eam. Avicenna. N 
| Ueberſetzt von Geßner. 

2) Vulnera glutinat. Celsus. 
Ajunt et vulnera candido glutinari. Plinius. 

Ad sanguinem fluentem e naribus, aliqui thuris farinam 
cum calicis ovi cinere, et vermiculato gummi ex ovi candido 
linamento in nares conjiciunt. Plinius. | 

3) Gallinae ovum notissimum est omnibus habere vim ad omni- 
um oculorum dolcrem. Sextus. / | 

Ovi candido ad lippitudines utimur, Galenus. 

Candidum ovi inllammationes oculorum infusum lenit. 

Dioscorides. 
i Ueberſetzt von Geßner. 

Ad cruentos et suggilatos oculos candidum ovi instillatum 
prodest. Archigenes, u 

» | Ueberſetzung von Geßner. 
Dolores aurium leniuntur ovi candido. Galenus. 
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Auch ais Klyſtier mit andern Fluͤſſigkeiten und Arzneimitteln 
vermiſcht, wird das Eiweiß mit gutem Erfolge verwendet. 1) 
Man gebraucht es in dieſer Form beſonders bei entkraͤftenden 
Durchfaͤllen aller Art, bei leichten Entzuͤndungen und Geſchwuͤ⸗ 
ren des Maſtdarmes, und in jenem Falle, wo Unvermoͤgen zu 
Schlingen der Ernaͤhrung des Koͤrpers im Wege ſteht. Um 
ſich bei Unterſuchung veneriſcher Frauenzimmer vor Anſteckung 
zu ſichern, werden die zu dieſem Zweck zu verwendenden Fin⸗ 
ger mit Eiweiß beſtrichen. | | Bi. TEN 

Zweckwidrig iſt die Anwendung des Eiweißes bei großer 
Magenſchwaͤche und bei Anhaͤufungen von ſauern, gallichten, 
ſchleimigten und fauligten Eruditaten in Magen, bei Verſtop⸗ 
fung der Eingeweide, bei Unterleibsſkropheln, bei entzuͤndlicher 
Beſchaffenheit des Blutes und bei eignem Widerwillen gegen 
dieſes Mittel. N . 

Das Eigelb iſt im Eie des Huhnes von dem Eiweiße 
umſchloſſen, und bildet eine kugeliche Maſſe von hreiiger Konz 
ſiſtenz. Es enthalt Eiweißſtoff, thierleimartigen Stoff, gelbes 
Oel, eine braune, im Weingeiſt losliche, nicht fette Maſſe, 
und freie — orſaͤure. John. i 
Nach Buchholz und Brandes iſt der Eierdotter ein 
inniges Gemiſche von Waſſer, Eiweißſtoff, einem eigenthuͤmli— 
chen Oele und etwas Gallerte. Wird das hartgekochte, er: 
waͤrmte Eigelb ausgepreßt, ſo erhaͤlt man ein roͤthlichgelbes, 
dickfluͤſſiges, in der Kalte geſtehendes Oel von eigenthuͤmlichem 
Geruche und ohne Geſchmack. dieſes Oel iſt ſehr mild, wird 
aber leicht ranzigt. Die nach dem Auspreſſen des Eieroͤls zu⸗ 
ruͤckbleibende Maſſe, iſt groͤßtentheils erhaͤrteter Eiweißſtoff, 
mehr oder weniger noch mit etwas Oel gebunden. 

Der Eidotter iſt eine ſanftnaͤhrende Subſtanz, bei weitem 
arter, milder und leichtverdaulicher, als der Eiweißſtoff, und 
at daher in denjenigen Krankheiten, wo das Eiweiß als Nah- 

rungs- und Heilmittel erlaubt worden, größere Vorzuͤge. 2) 
Das milde, anhaͤngende Oel macht dieſe Speiſe in ihrer Ver⸗ 
daulichkeit vorzuͤglicher, und zur Aſſimilation geeigneter, Wird 
das Eigelb mit dem Eiweißſtoffe gelind abgeſotten, ſo iſt es 
eins der kraͤftigſten Nahrungsmittel, und kann auch bei einer 
geringen Verdauungsenergie, mäßig genoſſen, ohne Nachtheil 
vertragen werden. Das ausgeſchlagene mit Butter gebackene 
Ei iſt eine nicht ſchwerer verdauliche Speiſe, und darf kranken 


1) Oya cruda dysentericorum qui ardorem sentiunt elysteribus 
adduntur, cum vino modico conquassata. Aetius. 
2) Vitelli facilius coquuntur quam albumina. Galenus. 
Vitelli recentes gallinı cor fovent ac membra nutriunt, 
| Platina, 
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Individuen keineswegs gereicht werden. In Abzehrungen und 
uͤberhaupt in dale aller Art, laſſe man er 1 u 

ſottene Ei am beten für ſich allein und ohne andere Nahrungs⸗ 

mittel genießen. Wo die Verderbung der Säfte noch nicht zu 
weit vorangeſchritten iſt, möchte, dieſes Nahrungsmittel zur 
Vertilgung gewiſſer Schaͤrfen im Blute, das geeigneteſte Mittel 
ſeyn. In langwierigen Huſten dient das Eigelb mit Zucker 
gemiſcht vorzuͤglich beſaͤnftigend und aufloͤſend. 1) Bei vor⸗ 
handener Saͤure in den erſten Wegen wird das Eigelb nicht 
nur ohne Nachtheil vertragen, ſondern nutzt ſogar, mit Ma⸗ 
gneſia gemiſcht, dem an Saure leidenden und dadurch mit 
Durchfaͤllen oder Erbrechen behafteten Saͤugling. In dieſem 
Falle reicht man es zu 2 — 3 Kaffeeloͤffelvoll taglich. Der 
Heilkuͤnſtler bedient ſich des Eigelbes zur Bindung von Atze 
neiſtoffen, welche dußerlih oder innerlich angewendet werden 
ſollen. Mit Harzen verbunden wird es als Auflöfungsmittel 
in langwierigen chroniſchen Krankheiten zur Verbeſſerung der 
Galle, namentlich in der Gelbſucht, und mit Oel verbunden 
als ſanft milderndes und einhuͤllendes Mittel bei abgeſetzten 
Schaͤrfen im Magen und Darmkgnal, dadurch entſtandenen 

Koliken und Bauchſtuͤſſen, und oͤrtlich bei Harnbeſchwerden 
Wade ee thieriſcher und vegetabiliſcher Gifte ange⸗ 
wen e % a a 9 
Aeußerlich wird das Eigelb zu Klyſtieren und Zuſammen⸗ 
ſetzungen von Salben benutzt. 2) Als Klyſtier für ſich allein 


. 


1) Vitelli ovi cum melle trita tussientibus dantur, Plinius. 
Vitellus apostemati calido in aure medetur. Avicenna. 
Ueberſetzung des Verfaſſers. 
Prodest tussientibus per se luteum devoratum liquidum, 
jta ut etc. Plinius. | 
Sistunt et menses mulierem cocta ovorum lutea et ex vino 
pota: inflammationes quoque vulvae cruda cum oleo ac vino 
illita curant. Plinius. 

Prodest et renibus, vesicae rosionibus exulcerationibusque 

et cruenta excreantıbus. Plinius. 

2) Ad haemalopes et hyposphagmata, id est cruentos et suggilla- 
tos oculos. statim a principio tum ad inflammationem tum ad 
dolorem compescendum prodest ovi assi luteum cum vino 
impositum, Archigenes. | 

Ueberſetzung von Geßner. 
Contra adustionem ignis unguentum laudatur ex vitellis 

ovorum recentium. Galenus. 

Ad exanthemata curanda ovi cocti vitellus cum melle et 
simmytio tritus rectissime adhibetur. 0 Marcellus. 0 
Vitellus induratus ovi recentis cum butyro mixtus inungitur 


opportune capitis scabiei malignae. Theophrastus. 
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und mit Waſſer verdunnt dient das Eigelb zur Ernaͤhrung des 
Koͤrpers, wenn organiſche Fehler das Schlingen von Nah- 
rungsmitteln unterſagen, oder wenn langwierige Bauchffuͤſſe 
geſtillt werden ſollen. Im letztern Falle, ſo wie bei Koliken, 
wird das Eigelb noch mit Oel oder andern paſſenden Arznei⸗ 
mitteln vermiſcht. Als Salbe mit gleichen Theilen Oel ge⸗ 
miſcht, hat es ſeine Vorzuͤge bei Entzuͤndung und Geſchwulſte 
ſchwammichter Gebilde. Auch bei Haͤmorrhoidalknoten und die 
Reife des Panaritiums zu befoͤrdern, kann dieſe Salbe mit 

Erfolg angewendet werden. 1) Viele Aerzte wollen ſie auch 
zum Verband leichter Hautgeſchwüre, beſonders derjenigen, 


welche durch Verbrennungen 0 anruͤhmen. Die ſoge⸗ 
nannte Digeſtivſalbe beſteht aus Eigelb und Terpentin, und 
wird zum Verbande derjenigen Geſchwuͤre verwendet, welche 
eine Zeit lang fort eitern ſollen. | 3 
Bei Anwendung des Eigelbes in verſchiedenen Krankhei⸗ 
ten, hat man auf die nemlichen Momente Ruͤckſicht zu nehmen, 
welche die Anwendung des Eiweißes unterſagen. | 
Krankheiten, welche das Fleiſch und die Eier der Henne 
und das Fleiſch der jungen oder alteren kaſtrirten oder nicht 
kaſtrirten Hahnen durr, ſaftlos und im Genuſſe widrig ma⸗ 
chen, find die nemlichen, welche bei dem Faſan vorangehend 
aufgefuͤhrt worden ſind. d . 
Numida, Perlhuhn. 

N. meleagris, gemeines Perlhuhn, wohnt in Suͤdeuropa, 
Vorderaſien, Africa und wild in America, wird größer als 
das gemeine Huhn, und naͤhrt ſich wie daſſelbe. Die Fleiſch⸗ 
lappen der unteren Kinnlade ſind roth, die Fluͤgel ſind kurz 
und der Schwanz hangt herab; auf dem Kopfe ſitzt eine 
hornartige Erhoͤhung oder ein Federbuſch; der Körper iſt 

aſchgrau mit weißen Perlflecken geziert. 


cexrato utitur. 
O vorum vitellum Hyppocrates mollitioriis uteri medicamen- 
tis admiscet. Gesnerus. | 
1) Cum propter haemorrhoides locus inflammatur maxime ubi 
dura alvus cum loeum laesit imponendi vitelli cum rosae fo- 


Ad mamillas Aegineta 3. 35. ovorum luteis crudis cum 


lis ex parso subacti. Celsus. | 
Leneant aut mitigant inflammationes, quae circa sedem 
 fiunt, cataplasmata ex vitello ovi. Serapio. 


| Ueberſetzt von Geßner. 
Utiliter contra haemorrhoidis serpentis morsus crudum 
sorbetur. Dioscorides quam vim Plinius luteo ovi 
adscribit. Gesnerus. | 
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Das Fleiſch der jungen Perlhuͤhner hat einen vortreffli⸗ 
chen Geſchmack, und kommt beinahe dem Wildprete der Feld⸗ 
huͤhner gleich. Schon bei den alten Griechen und Roͤmern 
zierte das Perlhuhn die Tafeln, wie uns Horaz Epod. II. 
und Juvenal XI. 142. und Martial XIII. 73. Kunde 
gibt. Auch die Eier des Perlhuhns werden unter die wohl⸗ 
ſchmeckendſten Speiſen gerechnet, und ſo, wie die Eyer des 
gemeinen Huhns, zu mancherlei Zweck verwendet. . 


8. . | 
| Tetrao, Waldhuhn. 0 
1) T. urogallus, das Auerhuhn, bewohnt das nördliche Eu- 
ropa und Aſien, wird 3 Fuß lang, 12 — 15 Pfd. ſchwer, 
und lebt wie die gemeinen Huͤhner von Samen, Früchten, 
Knospen und Kernen. Der Kopf iſt klein, der Hals lang 
und der Schnabel gekruͤmmt, Kopf, Ruͤcken und Kehle find 
ſchwarz und weiß geſtreift; das übrige Gefieder iſt braun. 
Nur das Fleiſch des jungen Auerhuhns kann als Speiſe 
benutzt werden, und ſoll ihr Fleiſch wohlſchmeckend werden, 
ſo muß das Huhn, da ſein Faſerſtoff ſehr derb iſt, zuvor 
einige Tage in Eſſig gelegen haben und gebraten gegeſſen wer⸗ 
den. Das Fleiſch der alteren Thiere iſt hart, trocken, zaͤhe, 
ſchwerverdaulich, und ſchmeckt oft nach Tannenzapfen. Kranz 
ken Menſchen und Menſchen mit ſchwachen Verdauungsorga— 
nen, iſt es nicht zu erlauben. | | | 


; §. 9. | 
9) T. tetrix, das Birkhuhn, bewohnt Europa und Aſien, 
ſeine Groͤße iſt verſchieden, und ſeine Nahrung beſteht gleich 
der vorhergehenden in Kerfen, Knospen, Haſelkaͤtzchen, 
Beeren, Waitzen und anderem Getreide. Die Fluͤgel find 
kurz und der Schwanz gefpalten und gegen außen gekruͤmmt. 
Der Hahn hat ein ſchwarzblaues, die Henne ein rothbrau— 
nes Gefieder. | ' 
Das Wildpret dieſes Huhns iſt ſchmackhafter und leicht⸗ 
verdaulicher, wie das vom Auerhuhn, beſonders zieht man im 
Genuſſe die Huͤhner den Haͤhnen vor, welche ein hartes und 
zahes Fleiſch haben, und nur dann gegeſſen werden koͤnnen, 
wenn fie tuchtig geklopft und eine Zeit kang im Eſſig gelegen 
haben. Eben ſo verhält ſich's mit der Zubereitung der aͤlteren 
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i Rd ; Sy 10. a N N 
3) T. bonasia, das Haſelhuhn, bewohnt Europa, wird etwas 
‚größer als das Rebhuhn, und naͤhrt fi beſonders von 
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Sauerklee, Heidel- und Brommbeeren, Birken, Haſelkaͤtz— 
chen, Wachholderbeeren und Knospen. Ruͤcken und Hals 
find rothbraun und grau geſprenkelt; die Fluͤgel find ſchwars, 
der Bauch weiß. | 4 
Unter allen Arten von Huͤhnern erkennt man das Fleiſch 
des Haſelhuhns fuͤr das wehlſchmeckendſte. Sie haben ein 
zartes, weißroͤthliches Fleiſch, das, beſonders wenn junge 
Thiere gewaͤhlt werden, ſelbſt von Kranken gut vertragen wird. 
Der beſondre Wohlgeſchmack ſoll von dem Geruche des Sauer— 
klees herruͤhren, den das Huhn gern und in Menge frißt. 
Eine andere Art Haſelhuͤhner Tetrao alchata wire mit 
der vorhergehenden Gattung verwechſelt, ſteht aber bei weitem 
in der Gute nach, indem dieſe Gattung ein hartes und trock⸗ 
nes Fleiſch hat. | | | 


11. 5 
4) T. lagopus, das Schneehuhn, bewohnt die noͤrdlichſten 
LKLaͤnder Europa's, Aſiens und America's, wird 15 Zoll laug 
und naͤhrt ſich von Haſelkaͤtzchen, Blaͤttern und jungen 
Sproͤßlingen der Fichten, Birken, der Heidelbeerſtraͤuche und 
des Heidenkrauts. Im Sommer iſt der Rücken braun, und 
ſchwarz und grau geſprenkelt, der Bauch weiß; im Winter 
iſt der ganze Koͤrper weiß. | 
Das Wildpret dieſes Huhns hat einen bitterlichen, doch 
nicht unangenehmen Geſchmack, und viel Aehnlichkeit mit dem 
Haſenwildpret. Das Fleiſch der jungen Thiere gehoͤrt unter 
die Delikateſſen, und es iſt wahrſcheinlich, daß jener Vogel 
aus Jonien und Phrygien, Attagen, vel Attagina genannt, 
Horaz Epod. II. 54, Martial XIII. 61, welcher als Lek⸗ 
kerſpeiſe die Tafeln der vornehmen Roͤmer zierte, mit dem 
lagopus einerlei Vogel geweſen iſt. | 


§. 12. N 


4) T. arenarius, das Steppenhuhn, bewohnt Europa und 
Alien, wird größer als das Rebhuhn, und naͤhrt ſich wie 
die vorhergehenden. Der Rücken iſt rothbraun und bläulich 
und ſchwarz gefleckt, die Bruſt iſt roͤthlich-grau, der Bauch 
braunſchwarz. N | 

Das Steppenhuhn wird als Nahrungsmittel ſelmer be= 
nutzt, und ſoll zaͤhe und bei weitem nicht ſo ſchmackhaft, wie 

das vorhergehende ſey“n. 5 


§. 18. 
Perdix, Feldhuhn. 


1 p. cinerea, das gemeine Rebhuhn, bewohnt Europa, 
. Alien, Africa und America, iſt kleiner als das Haushuhn, 


und naͤhrt ſich von Beeren, Getreide und Inſekten. Seine 
Farbe iſt nach dem Aufenthalte sc, ſehr verſchieden. 

Das Fleiſch der Rebhuͤhner, vorzüglich das der juͤngeren, 
iſt eine geſunde und wohlſchmeckende Speiſe. Obſchon nicht 
ſehr fett, iſt das Fleiſch ungemein ſaftreich und nahrhaft, und 
man kann daſſelbe gebraten zubereitet, ſchwachen Magen und 
allen chroniſchen Kranken zum Genuſſe empfehlen. Vom Mo⸗ 
nat Juli an bis zum Winter ſind die Rebhühner am ſchmack⸗ 
hafteſten. In den mittägigen Landern, wo ſich das Rebhuhn 
von den Beeren des Maſtixbaumes, und in Nordamerica, wo 
es ſich von den Nadeln der Tannen nahrt, hat das Fleiſch 
einen bitterlichen, doch nicht unangenehmen Geſchmack, und 

eine ſchwarze Farbe. | 1 u 

Auch der Tetrao krancolinus, ein Vogel aus dem Ge⸗ 
ſchlechte der Feldhuͤhner, welcher die mittägigen Laͤnder bes 
wohnt, ſchmeckt vortrefflich. Die rothen Rebhuͤhner, welche 
ſich nach Tournefort-(Reiſe nach der Levante), beſonders haufig 
auf der Inſel Namphio finden, haben ein wohlſchmeckenderes 
und beſſeres Fleiſch, als die grauen Rebhuͤhner. Ihre zahl- 
reichen Eier ſind den Einwohnern der Inſeln des Archipelagus 

einen bedeutenden Nahrungszweig. a 1 

§. 14. 
Gallinula, Rohrhuhn. 

G. chloropus, das gruͤnfuͤßige Rohrhuhn, wohnt in den 
noͤrdlichen Gegenden von Europa, Aſien und America, nahrt 
ſich von Waſſerinſekten, Waſſerpflanzen und Meerlinſen; 
wird 13 Zoll lang und 21 Zoll breit. Kopf und Kehle ſind 
ſchwarz, der Oberleib glaͤnzend »livenbraun, der Unterleib 
aſchgrau. Es hat einen 3 bis 4 Linien langen, gelblichen 
17 7 an der Ecke des Afterfluͤgels, der ihm zur Wehre 

lent. i Pr 

Das Fleiſch dieſes Vogels ſchmeckt etwas thranig, und 
wird als Speiſe nicht ſehr geliebt. Da die Federn dieſes 

Thieres ſehr feſt ſitzen, ſo bleiben die Wurzeln derſelben beim 

Rupfen in der Haut zuruck, wodurch dieſer Vogel an feiner 

Appetitlichkeit ſehr viel verliert. 

§. 15. 
| Fulica, Waſſerhuhn. | 

F. atra, das ſchwarze Waſſerhuhn, bewohnt gans Deutſch⸗ 
land, iſt 1 Fuß 5 Zoll lang, und 2 Fuß 8 Zoll breit; ſeine 
Nahrung beſteht in Inſekten, Wuͤrmern und Waſſerkräutern. 
Seine Farbe iſt meiſtens ſchwarz, an der Bruſt etwas roſt⸗ 

farben, und am Bauche etwas weißlich uͤber aufen. Am 
Fluͤgel teh zee 4 Linien langer, weißgrauer Stachel. 


\ 
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Das Fleiſch ſchmeckt thranicht, und muß dem Vogel, ſoll 
er genießbar gemacht werden, die Haut abgezogen und die 
Eingeweidhoͤhle mit Gewuͤrzen oder Gartenkraͤutern ausgeſtopft. 
werden. Dieſes Huhn iſt im Herbſte ziemlich fett und auch 


nahrhaft, wird aber nur aus eigner Liebhaberei und zwar von 
wenigen gegeſſen. Fuͤr Kranke dient es nicht zur Speiſe. 


§. 16. 


Crex pratensis, der Wieſenknarrer oder Wachtelkoͤnig, be⸗ 


wohnt Europa und das gemaͤßigte Rußland, hat eine 
Laͤnge von 11 Zoll und 16 Zoll in die Breite, und nährt 
ſich von Inſekten und Regenwuͤrmern. Der Oberleib iſt 
ſchwarz mit roͤthlichgrau eingefaßten Federn, Hals und Bruſt 
aſchgrau, die Deckfedern der Fluͤgel und die Schwungfedern 
braunroth; der Schwanz wie der Rücken gleich in Farbe. 

Dieſe Voͤgel werden außerordentlich fett und ihr Fleiſch 


iſt ſehr wohlſchmeckend. Kranken darf es wegen der Fettigfeit 


nicht als Speiſe gereicht werden. 


§. 17. 
Ralus, Ralle. | 


R. aquaticus, der Waſſerralle, hat feinen Aufenthalt in Eu⸗ 


ropa und im nördlichen Aſien, wird 8 bis 10 Zoll lang und 
13 Zoll breit, nährt ſich von Waſſerinſekten, kleinen Schnek— 
ken, kleinen Waſſerpflanzen und ihren Samen. Der Ober— 
leib iſt ſchwarz, alle Federn olivenbraͤunlich eingefaßt, der 
Unterleib dunkel⸗aſchgraun. | 
Das Fleiſch hat einen eignen Wildgeruch, den es aber 
in der Zubereitung verliert; es ſchmeckt dann vortrefflich, iſt 


zart und leicht verdaulich, kann daher auch Nefonvaleszenten 


und verdauungsſchwachen Menſchen als Speiſe erlaubt werden. 


5 §. 18. * 
R. corturnix: die Wachtel, bewohnt faſt alle Gegenden der 
Erde, iſt kleiner als das Rebhuhn, und naͤhrt ſich von 
Hirſen, Waizen, grunen Pflanzen, Inſekten und allerlei 
Geſaͤme. Das Gefieder iſt gelbgrau und ſchwarz gefleckt. 
Die Kehle iſt ſchwarzbraun, die Bruſt gelblichweiß geſtreift. 
Die Wachtel iſt in Europa allgemein als leckerhaftes Ge⸗ 


richt anerkannt. Man genießt fie am beſten gelinde gedampft 


und mit Kuͤchenkraͤutern gewürzt. Sie ſind zart, fett und eine 
leichte Speiſe. Auch ſchwachen Subjekten kann man fie er: 
lauben. Auf der Inſel Santorin werden ſie in Eſſig gelegt, 
und auf Cerigo eingeſalzen und verſendet, wodurch der Wohl⸗ 


geſchmack derſelben aber ſehr verloren gehen ſoll. Oefterer 
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verurſacht der Genuß der Wachtel Leibſchmerzen, Erbrechen 
und ſelbſt Convulſionen, welches ſeine Urſache darin hat, daß 
der Vogel zuweilen giftige Pflanzen genießt. Nie 


8.649% | 
Ä Meleagris, Truthuhn. f n 
M. gallopavo, das gemeine Truthuhn, bewohnt Europa, 


Aſien und wild America, gleicht in ſeiner Groͤße der Gans, 
und naͤhrt N von Geſaͤme, Pflanzen und anderen vegeta= 


* 


biliſchen Stoffen und von Fleiſch. Im wilden Zuſtande iſt 
es faſt ganz ſchwarz, gezaͤhmt variirt es ſehr. | 
Diefer Vogel wurde zuerſt im Anfange des 16ten Jahr⸗ 
hunderts in Europa's landwirthſchaftlichen Höfen erzogen, 
und hat ſeines ſchmackhaften Fleiſches wegen manche Vorzuͤge 
vor anderem Gefluͤgel gewonnen. Gemaͤſtet gibt er ein herr⸗ 
liches Gericht ab, und fehlt ſelten auf den Tafeln der Reiche⸗ 
ren. Das Fleiſch dieſes Vogels iſt, wenn er noch jung iſt, 
ſehr weiß, zart, leichtverdaulich, und kann ſelbſt von Rekon⸗ 
valeszenten und Menſchen mit ſchwachen Verdauungsorganen 
ohne Nachtheil genoſſen werden. Aeltere Thiere geben eine 
ſchwerere Speiſe ab, und ſehr fett gemaͤſtete duͤrfen Kranken 
als Nahrungsmittel nicht dargereicht werden. Die Theile der 
Bruſt und des Rückens find die zaͤrteſten, wohlſchmeckendſten 
und leichtverdaulichſten. 1) Die wilden Truthuͤhner in Nord⸗ 
america find ungleich größer, aber ihr Fleiſch iſt haͤrter und 
nicht fo ſchmackhaft wie das der gezaͤhmteren. Die Eier des 
Truthuhns ſind noch wohlſchmeckender und naͤhrender, als die 
Eier des gemeinen Huhns. ö Ai 


9 20. 
Pavo. 


P. cristatus, der gemeine Pfau, bewohnt Europa und Alien, 
wird 2 Fuß lang und naͤhrt ſich wie die uͤbrigen huͤhnerarti⸗ 
gen Voͤgel, pon Inſekten, Wuͤrmern, Beeren, Getreide und 
anderen Fruͤchten. Auf dem Kopfe ſitzt ein Federbuſch; 
Kopf, Hals und Bruſt ſind ſtahlblau, der uͤbrige Koͤrper 
iſt gruͤn, am Bauche ſchwarz, die Fluͤgel find halb roſt⸗ 
braun, ſchwarz geſtreift und verſchiedenfarbig gefleckt. Das 
Weibchen iſt graugellß. | 70 

Nur die jüngeren Thiere ſind genießbar; die aͤlteren ha⸗ 
ben ein ſehr zaͤhes, trocknes, uͤbelſchmeckendes und ſchwerver— 


* 

1) Uberrimi et maxime laudabilis nutrimentii est, vires collapsas 
relicit: convalescentibus itaque ex morbo utilis, genituram au- 
get, et venerem accendit ejus usus. Pisa nelli. 
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dauliches Fleiſch roͤthlichten Anſehens. 1) Auf den Tafeln der 
Großen findet man die juͤngeren Thiere gebraten oder in Pa⸗ 
ſteten, oder gebeizt zugerichtet, und bei den alten Roͤmern 
durfte bei großen Gaſtereien dieſer Braten nie fehlen. Ganz 
vorzüglich aber wurden von den roͤmiſchen Großen die Pfauen— 
eier geſchaͤtzt und den Gaͤnſe- und Hühnereiern vorgezogen. 
Sie ſollen zwar ſchmackhaft aber ungeſund ſeyn. 2 


95 PO 
Columba, Taube. 


C. domestica, die gemeine Taube, bewohnt Europa, Aſien, 
Africa und America, und naͤhrt ſich von Koͤrnern, Fruͤchten 
und anderen vegetabiliſchen Pflanzen. Ihre Groͤße, Geſtalt, 

Bildung und Farbe ſind ſehr verſchieden. | 
a) palumbus, Ringeltaube; | 
b) oenas, Holztaube; 

c) turtur, Turteltaube; 
d) risoria, Lachtaube. ’ RS 
Die Tauben, beſonders die jungeren, bieten dem Gaumen 
des Europaers eine wohlſchmeckende, zarte und leichtverdauli— 
che Speiſe dar. Die juͤngeren Voͤgel werden gebraten, und 
die alteren eingebeizt und in Ragout gegeſſen. Man kann 
das Fleiſch der juͤngeren gebraten oder in gewuͤrzhafter Sauce 
gedaͤmpft Menſchen mit ſchwachen Verdauungsorganen, Rekon⸗ 
valeszenten, Schwindſuͤchtigen und ſelbſt in leichten Fieber⸗ 
krankheiten, erlauben. 33 Das Fleiſch enthalt einen weißen 


1) Pavonis caro propter Duritatem ut putredinem vix sentit, ita 

non facile coquitur. Isidorus. 

Hepaticis ac spleniticis nocet. Platina. 

Pavonum caro fibrosa seu nervosa est, et supervacanea et 
difficilis concoctionis et mali etiam succi. 8. Set hi. 

2) Inter ova principatum tenent pavonina. Athenaeus. 

3) Avium caro minus nutrit quam quadrupedum, sed facilius con- 
coquitur, praecipue perdicis, attagenis, columbae. Galenus 
libr. 3. de aliment. | 

Veteres columbae durioris alimenti sunt et improbandi. 
6 Platina. 
Columbarum pulli sunt boni chymi et subtilis sanguinem 
generant calidiorem et grassiorem temperamento. Galenes. 
Das Fleiſch der jungen Tauben bekommt den Phlegmatiſchen, 
aber nicht den Choleriſchen gut. Avicenna. 
- Ueberſetzung des Verfaſſers. 
Coitum promovent. R. Moses in Aphorism. 
Pulli columbarum qui jam yolare incipiunt, in cibo vires 
augent. Nic. Massa. 
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ſehr milden Faſerſtoff, zarte Gallerte, und die Gefaͤße des 
Thieres enthalten ein gutgemiſchtes Blut aus 1557 Farbetheil⸗ 
= 6 . Eiweiß und aufloͤsliche Salze, und 7974 Waſſer 
beſtehend. . t % Hoe dd n 
Die Ringel- und die Turteltauben ſind zwar, wenn ſie 
noch jung ſind, zu genießen und auch nicht ſo uͤbelſchmeckend, 
indeſſen verdient dieſes Gericht doch bei weitem nicht jene An⸗ 
ruͤhmung, welche die alten Juden, welche fie ſehr gerne aßen 
und ſogar opfern mußten, fo wie die Franzoſen, welche fie als 
Delikateſſe anſehen, von ihm zu machen pflegten. Gegen Ende 
Monates Auguſt find die jüngeren Thiere am fetteſten, zarte⸗ 
ſten und wohlſchmeckendſten. Auf der Inſel Polykandro im 
Archipel werden die jungen Turteltauben mit Eſſig eingebeizt 
als Speiſe vorzuͤglich geachtet. | b | Fu 
Das Wild der Holztaube iſt ſehr wohlſchmeckend, kraͤftig 
und nicht ſchwerverdaulich. Gee h 


a 
| Grus, Kranich. N 

G. cinerea, der aſchgraue Kranich, bewohnt Suͤdeuropa, 
Alien und Africa, wird 5 Fuß hoch und 8 n ſeine 
Nahrung beſteht in Amphibien, Inſekten, Wuͤrmern und 
Getreide aller Art. Der Schnabel und die Fuͤße ſind lang, 
der Koͤrper iſt aſchgrau, der Hals und die Schwungfedern 
ſchwarz, am Hinterkopfe ſitzen rothnackte Warzen. 
kur in Polen und der Tartarei wird das Fleiſch der 
jungen Kraniche gegeſſen; die uͤbrigen Bewohner Europa's 
verachten dieſes Gericht. Die Polen und Tartaren zaͤhmen 
und maͤſten dieſe Thiere, und verwenden ſie zu Braten und 
Paſteten. Die aͤlteren Thiere ſind durchaus ungenießbar. 
Das Fleiſch iſt zaͤhe, ſchwerverdaulich und ſehr wildernd 
ſchmeckend. 1) Durch Einwaͤſſern wird das Fleiſch noch haͤrter 
und zäher. Die alten Roͤmer aßen den Vogel ſehr gerne und 

hielten eine Kranichſuppe für eine Delikateſſe. Kt 


Optime est nutrimenti, facile eonficitur, ventriculum con- 
fortat acuit ingenium, venerem stimulat, ac palato gratus est. 
| OR B. Pisanellı. 
Das Fleiſch des Kranichs iſt faſericht und ſehnicht, ſchwer zu 
kochen, und bereitet ein fchwarzgallichtes Blut. Raſis. 
Ueberſetzung des Verfaſſers. 
Est haec avis terrestris naturae, carne dura, gravioee quam 
reliquarum avium: Albertus. e EEE 
Gruum carnes calidae sunt, siccae et hbrosae etc. 
2 8. Satli. 
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Juri) . else §. 23. 1 
Scolopax, Schnepfe. ö 


10 S. rusticola, die Waldſchnepfe, bewohnt Europa, Aſien und 
America, wird 12 Zoll lang und naͤhrt ſich von allerlei 
Wuͤrmer. Der Schnabel iſt um vieles laͤnger, als der 
Kopf 5 die Beine ſind kurz und haben eine verſchiedene Farbe. 

2 S. media, Mittelſchnepfe, hat einen ſchwarzen Kopf, mit 

rothfarbenen Streifen, Bruſt und Bauch ſind weißlich, der 
3 iſt rothbraun, ſchwarz geſtreift mit weißen FJeder⸗ 
ibitzen. 15 „ 

3) S. gallinago, die Heerſchnepfe, 1 Fuß groß und 3 Pfd. 
ſchwer. Kehle und Bauch find weiß, der Hals und die 
Fluͤgel haben eine braune roͤthlich unterlaufene Farbe. 

4) S. tolanus, die Strandſchnepfe, bewohnt Europa und wird 
1 Fuß groß. Die dunkelbraune Farbe des Halſes und der 
n iſt ſchwaͤrzlich gemiſcht. Der Ruͤcken, Bauch und 

ruft find weiß und ſchwarz gefleckt. 

5) S. gallinula, die Moorſchnepfe, iſt 82 Zoll lang; der 
Schnabel iſt ſehr groß; auf dem Ruͤcken iſt die Farbe dun⸗ 

kel, und beſonders das Schwarze entenhalfig und purpur⸗ 
farben. Der Scheitel iſt ſchwarz, uͤber die Augen lauft ein 
breiter, roſtgelber Streifen; der Unterhals iſt weiß, ſchwaͤrz⸗ 
lich und roſtfarben gemiſcht; die Schwanzfedern ſchwaͤrzlich, 
roſtroth zugeſpitzt. Ihr Vaterland iſt das noͤrdliche Euro⸗ 
pa, Aſien und America, wo fie ſich in Suͤmpfen aufhaͤlt. 

\ Die Schnepfen haben ein wuͤrziges, nahrhaftes und leicht⸗ 

verdauliches Fleiſch, und werden in Europa bekanntlich fuͤr 
eine Delikateſſe gehalten. Ihr Fleiſch hat viele alkaliſche Be⸗ 

ſtandtheile, und ein haͤufiger Genuß deſſelben vermehrt die 

Abſonderungen in den Schleimhaͤuten des Darmkanals. Man 

genießt dieſen Vogel gewoͤhnlich mit ſeinen Eingeweiden und 

den darin enthaltenen Stoffen, zu welchem Zwecke die Einge⸗ 
weide klein gehackt, auf Semmelſcheiben geſchmiert und in die 

Bratpfanne unter der am Spieße ſteckenden Schnepfe gelegt 

werden, ſo, daß die Butter, womit man ſie begießt, darauf 

traͤufelt. Um ein ſolches Gericht zu verzehren, wird ein an 
Leckereien ſonderbarer Art gewoͤhnter europaͤiſcher Magen erfo⸗ 
dert. Dem unverwoͤhnten kräftigen Naturmenſchen kann ein 
ſolches Gericht nur Abſcheu einfloͤßen. Kranken und ſchwaͤch⸗ 
lichen Individuen iſt dieſe Speiſe gaͤnzlich zu widerrathen. 

Im Herbſte iſt die Schnepfe am fetteſten und wohlſchmek⸗ 

kendſten. Man wahle immer nur die jüngeren Voͤgel; die 
aͤlteren haben ein wilderes, weniger wohlſchmeckendes Fleiſch. 

Die Heer-, Moor- und Mittelſchnepfen kommen im 
Wohlgeſchmack und Zartheit der Waldſchnepfe nicht gleich, 
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deren Fleiſch auch ſchwache und kraͤnkelnde Subjekte erlaubt 

werden kann. ) Pur 
| SE 24. | Ng 46 0 5 (4 | 
Numenius, | eme 


1) N. arquatus, der große Brachvogel, bewohnt faſt alle 
Laͤnder der Erde, wird ſo groß wie ein gemeines Huhn, 
und naͤhrt ſich von allen Arten Wuͤrmern und Inſekten. 
Die Grundfarbe iſt lerchengrau, ſchwarz und weiß gefleckt. 
Der Bauch iſt heller; die Fluͤgel ſind ſchwaͤrzlich. | 

2) N. phaeopus, der kleine Brachvogel, wird 12 Fuß lang, 
und gleicht in ſeiner Lebensart dem vorhergehenden. Der 
Oberleib iſt blaßbraun, der Bauch weiß; uber den Kopf hin 

lauft ein weißer, ſchwarz gerandeter Streif. Be 
3) N. subarquata, der rothbauchige Brachvogel. 
4) N. pusillus, der kleinſte Brachvogel. 8 
| Das Fleiſch dieſer Vögel iſt zwar etwas wildernd ſchmek⸗ 
kend und nicht ſehr zart, indeß halten dennoch viele das Fleiſch 
fuͤr eine vortreffliche Speiſe. Man benutzt auch die Eier die⸗ 
ſer Voͤgel, die ſehr nahrhaft ſeyn ſollen. Kranken und 
ſchwächlichen Subjekten möchte dieſer Vogel als Speiſe nicht 
gut bekommen. Be 


„ 2. 
Vanellus. 7 R 

10 V. eristatus, der Kibitz, bewohnt Europa, wird hoͤchſtens 
1 Fuß lang, und naͤhrt ſich von Fiſchen, Inſekten, Schnek⸗ 
ken und Wuͤrmern. Seine Beine find hoch und die Fluͤgel 
lang. Am Hinterkopf ſitzt ein herabhaͤngender Federbuſch. 
Kopf und Bruſt ſind ſchwarz. Der Ruͤcken iſt dunkelgrau, 
der Bauch weiß, die Fluͤgel ſchwarz und weiß. 

2) V. melanogaster, der ſchwarzbauchige Kibitz. Dieſer Vo⸗ 
gel aͤhnelt in Geſtalt, Größe und Farbe dem Goldregenpfei— 
fer, welcher nachfolgend beſchrieben iſt. Er bewohnt den 
Norden von Europa, Aſien und Amerika, und iſt in Sibe⸗ 
rien ſehr gemein. In Deutſchland findet man ihn im Herbſte 
an den Ufern der Teiche und in Moraͤſten. Seine Nah⸗ 
rung beſteht in Würmern, Inſekten und Sumpfgraswurzeln. 

Der Kibitz iſt ein in Deutſchland ſehr bekannter Vogel. 

Deſſen Fleiſch, eine Faſtenſpeiſe der Katholiken, wird, obſchon 

es genießbar und beſonders Podagriſten ſehr zutraͤglich ſeyn 

ſoll, weniger geachtet, als deſſen Eier. Dieſe haben eine gruͤn— 


1) 8 epa carnem habet suavem. Albertus. 
Caro ejus temera et suavis est. Gesnerus. 
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lichgelbe Farbe und ſind dunkelgefleckt. Sie werden im April, 

wenn ſie noch nicht angebruͤht ſind, aufgeſucht, und bei den 

Gaſtmaͤhlern der Reichen als Leckerbiſſen aufgeſtellt. Sie find 
wohlſchmeckend, nahrhaft, und haben die Eigenſchaft, wenn 
ſie in Menge gegeſſen werden, daß ſie das Zeugungsvermoͤ⸗ 

gen Fraftigen und den Geſchlechtstrieb bedeutend erhöhen, 

Schwächlichen ſehr entkraͤftenden Menſchen find fie als Nah⸗ 

rungsmittel ſehr zu empfehlen, vollbluͤtigen Menſchen aber zu 

widerrathen. | | | 

§. 26. 

Charadrius, Regenpfeifer. 

1 Ch. pluvialis, der Goldregenpfeifer, 1) bewohnt die noͤrd⸗ 
lichen und ſuͤdlich gemaͤßigten Laͤnder, wird bald ſo groß wie 
eine Taube, und nahrt ſich von Wuͤrmern. Seine Grund⸗ 
N ſchwarz, und, außer der Bruſt und Kehle, goldgelb 
gefleckt. 5 

2) Ch. hiaticula, der Strandpfeifer, bewohnt die noͤrdlichen 
Gegenden der Erde, wird 9 Zoll groß, und naͤhrt ſich wie 
der vorhergehende. Der Kopf iſt ſchwarz, die Fluͤgel ſind 
braun; um den Hals laͤuft ein weißer Kreis; der uͤbrige 
Koͤrper iſt graubraun. b ul | 

3) Ch. oedicnemus, der Steinwaͤlzer, bewohnt Europa und 
Alten, wird 15 Zoll lang und naͤhrt fih von allerlei Wuͤr— 


mern, Maͤuſen und Froͤſchen. Der Oberleib iſt braun und 


wie der Hals dunkelgefleckt; die Kehle und der Unterleib 
ſind weißgelb. ne | | 
D) Ch. apricarius, der goldgruͤne Regenpfeifer, bewohnt 
Nordeuropa und Nordafrica. | | 
5) Ch. morinellus, der dumme Regenpfeifer. 
Von allen dieſen Gattungen ſchmeckt das Fleiſch vortreff⸗ 
lich. Gutſchmecker laſſen dieſe Voͤgel wie Schnepfen zuberei⸗ 
ten, und genießen ſie mit den Eingeweiden und dem Inhalte. 
Das Fleiſch des Erſteren iſt roͤthlichweiß, zart und enthalt eine 
milde Gallerte. Man kann dieſen Vogel gebraten von mit 
chroniſchen Krankheiten behafteten Individuen, ohne Nachtheil 
befürchten zu muͤſſen, genießen laſſen. Das Fleiſch des Stein⸗ 
waͤlzers iſt ein ſehr mittelmaͤßiges Wildpret; das der uͤbrigen 
Arten iſt vorzuglicher, und das der Ch. hiaticula ſoll wie 
Bekaſſinenwildpret ſchmecken. | 
Von dem Ch. apricarius werden auch die Eier gegeſſen 
und als wohlſchmeckend geruͤhmt. R 


1) 90 Goldregenpfeifer wird fuͤr den Pardalis des Ariſtoteles ge⸗ 
alten. | | 8 | 
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§. . 3 
Pelecanus, Pelikan. | 
P. onocrotalus, der Pelikan, bewohnt die Kuͤſten des Mit: 
telmeeres, Aſien, Africa und America. Er wird 6 Fuß 


lang und naͤhrt ſich von Fiſchen. Die Zehen ſind mit einer 


Schwimmhaut verbunden, am Unterkiefer ſitzt ein haͤutiger 
Sack. Sein Gefieder iſt hellblaͤulich-grau. Die Fluͤgel 


warz. 
Das Fleiſch des Pelikan's iſt zwar eßbar; aber von nicht 
ſehr gutem Geſchmacke. Da es ſehr zähe, trocken und wenig 
nahrhaft iſt, jo wird es nur von ſehr wenigen Voͤlkern Eu: 
ropa's genoſſen. Eine Krankenſpeiſe kann es nie ſeyn. 


| §. 28. | 
P. bassanus, der Toͤlpel, bewohnt alle Erdtheile, wird fo 
i roß, wie die gemeine Gans, und nährt ſich von Fiſchen, 
hauptſaͤchlich Haͤringen. Sein Gefieder iſt weiß, die Schwung⸗ 
federn braun. Schnabel, Kehlhaut und Füße ſind ſchwarz. 
Von dieſem Vogel wird ſowohl das Fleiſch, als auch deſſen 
Eier gegeſſen. Den Seefahrern iſt er ein willkommner Bra⸗ 
ten, und auf den ſchottiſchen Inſeln macht der Vogel und 
deſſen Eier einen Hauptnahrungszweig der dortigen Einwohner 
aus. Das Fleiſch fol zwar etwas thranicht ſchmecken, doch 
zart und leichtverdaulich ſeyn. Kranken moͤchte es uͤbrigens 
nicht dienen. Die Eier werden dem Fleiſche vorgezogen, und 
ſollen gut naͤhren und angenehm ſchmecken. | 
Auch das Fleiſch des Kormoran (Pelecanus carbo), der 
ſich auf allen Erdtheilen findet, wird, jedoch nur in einigen 
Gegenden, gegeſſen. | 


§. 29. 


Procellaria glacialis, eine Art Sturmvoͤgel aus dem nordi⸗ 
ſchen Meere. Ihre Nahrung beſteht in Fiſchen, Cadavern 
und allerlei Unrath. 1607 

Das Fleiſch ſchmeckt widerlich, ranzicht, iſt zaͤhe und 
ſchwerverdaulich. Das Schiffsvolk kocht von dem Fleiſche der 

Bruſt Suppen, und genießt ſolche beim Mangel beſſerer Nah⸗ 

rungsmittel. Die Kurilen und Groͤnlaͤnder, welche weniger 


Koſtverachter ſind, halten den Vogel fuͤr eine gute Speiſe und 


genießen ihn haͤufig. 
§. 30. 
Larus, Moͤve. 


L. marinus, die Seemoͤve, bewohnt die kaͤlteren Gegenden 


aller Erdtheile, wird ſo groß wie eine Gans, und naͤhrt 


x 


— 
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19 von Fischen und anderen Waſſerthieren. Drei Zehen 

ind mit einer Schwimmhaut verbunden; der Oberſchnabel 

iſt meſſerfoͤrmig und mit einem Haken verſehen. Die Far⸗ 
ben ihres Gefieders ändern ſich nach ihrem Alter. 

Nur die juͤngeren Moͤven werden von einigen Bewohnern 
Europa's gegeſſen. Im Allgemeinen wird dieſer Vogel als 
Speiſe verworfen; das Fleiſch ſoll meiſtens widerlich ſchmecken, 
trocken und ſchwer zu verdauen ſeyn. ttt 

Die Eier des Moͤven werden mehr geſucht, und in Hol⸗ 
land ihres Wohlgeſchmacks und ihrer Nahrhaftigkeit wegen 
theuer aufgekauft und gegeſſen. | 


. 31. s 
Alca, Alk. N 


1 arctica, der graukehlige Alk (Papagaientaucher), be⸗ 


wohnt alle nördlichen Meere, wird 1 Fuß lang, und naͤhrt 
ſich von Fiſchen und Muſcheln. Der ſchmale zuſammenge⸗ 
druͤckte Schnabel iſt blaͤulich, an der Spitze roth. Der 


Obberleib iſt ſchwarz, der Unterleib weiß; um den Hals laͤuft 


ein ſchwarzbraunes Band. 

2) A. torda, der Tord⸗Alk. 
3) A. alle, der kleine Alk. | Fr 08 
Den nordiſchen Voͤlkern find die jungen Thiere und die 
Eier ein angenehmes Gericht. Das Fleiſch iſt zaͤhe und hat 


einen ranzichten Geſchmack, welcher jedoch durch Einſalzen und 
Zumiſchung von Gewuͤrzen beſeitigt wird. Auf St. Kilda loͤſ't 
man die Knochen aus den Voͤgeln, macht fie mit Gewuͤrz ein, 
und ſchickt ſie nach London. Mit Eſſig zubereitet ſchmecken 
dieſe Vögel wie gebratene Haͤringe. 1) | 


Die Groͤnlaͤnder verzehren den Vogel meiſtens roh. Die 
Eier, deren jeder Vogel jaͤhrlich nur eins legt, ſollen eine be— 


ſondere Delikateſſe ſeyn. 


8 
Anas, Ente. 


\ 


1) A. boschas domestica, die zahme Ente, bewohnt faft alle 


Erdtheile, erreicht eine Laͤnge von mehr als 1 Schuh, und 
nährt ſich von Inſekten, Wuͤrmern, Schnecken und allerlei 
Getreide. Ihre Farbe iſt ſehr verſchieden. Der Schnabel 
breit und zuſammengedruͤckt. | | 
) fera, wilde Ent; | 


3) nigra, Trauerente; 


4) leucocephala, weißkoͤpfige E.; 


1) J. M. Bechſtein's Forſt⸗ und Jagd wiſſenſchaft. 


\ 
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5) molissima, Eiderente; 
6) glacialis, Eisente; 
7) perspicillata, Brillente; 
8) fusca, Sammetente; 
9) rufina, Kolbenente; 
10) kuligula, Reiherente; | 
11) clangula, Schellente; | . 
129 marila, Bergente; b 
13) leucophthalmos, weißaugige E.; 
14) kerina, Tafelente; | 
15) bistrionica, Kragenente; 01 Ä 
16) rutila, rothe E., ER 
17) strepera, Schnatterente; \ 
18) tadorna, Brandente; 
19) sponsa, Brautente; 
20) acuta, Spießente; 
21) penelope, Pfeifenente; 
29) clypeata, Loͤffelente; 
23) querquedula, Knakerente; 
94) crecca, Kriekente; 
25) moschata, Biſamente; 
26) bernicla, Rothgans. 


Die Ente iſt ein allgemein bekannter nuͤtzlicher Hausvogel. 
Seines ſchmackhaften Fleiſches und ſeiner vorzuͤglich naͤhrenden 
Eier wegen wird er in allen landwirthſchaftlichen Höfen ge- 
halten, und beinahe von allen Erdbewohnern gegeſſen. 1) 
Der Vogel wird entweder gebraten, oder gebeizt gedaͤmpft, 
oder mit ſeinem Blute 2) und gewuͤrzhaften Dingen gemiſcht 
in einer Bruͤhe zugerichtet, geſpeiſet. Das Fleiſch dieſes Thie— 
res hat einen angenehmen Geſchmack, iſt, wenn das Thier 
noch jung und geſund iſt, J) ſehr zart, nahrhaft und leicht: 


1) Auf die Entenzucht verwendet beſonders der Chineſe vorzuͤgliche 
Sorgfalt. Die Eier werden, wie in Egyptien die Huͤhnereier, 
auf eine kuͤnſtliche Weiſe in Oefen ausgebruͤtet. Wenn die jun- 
gen Thierchen ausgekrochen find, fo werden fie mit Inſekten, 
Krabben oder Krebſen, die zerhackt und gekocht werden, und mit 
Vegetabilien gefuͤttert. Auf dieſe Art verſorgt der Chineſe faſt 
jeden Monat hindurch, die 3 Wintermonate ausgenommen, feine 
Haushaltung mit Enten. 

2) Die Beſtandtheile des Blutes find 1501 Faͤrbetheilchen, 847 Ei⸗ 
weiß und auflösliche Salze, und 7652 Waſſer. 

3) In den Eingeweiden der Ente findet man oft Bande, Kratzer⸗, 
Rund- und Egelwuͤrmer, welche den Genuß des Fleiſches ekelhaft 
und das Fleiſch ſelbſt weniger kraͤftig und unſchmackhaft machen. 


— 
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verdaulich, 1) und kann auch von Menſchen mit ſchwachen 
Verdauungsorganen, von Rekonvaleszenten und von Schwind⸗ 
ſuͤchtigen genoſſen werden; fir ſolche Kranken waͤhle man aber 
die Seiten⸗, Bruſt⸗ und Ruͤckentheile. Die Schenkel ha- 


ben einen derberen Faſerſtoff und ſind ſchwerer zu verdauen. 


Gebraten iſt das Fleiſch der Ente am wohlſchmeckendſten und 


zutraͤglichſten. Alte Enten, beſonders die mannlichen, geben 
ein zaͤhes, weniger nahrhaftes und unſchmackhaftes Gericht ab. 


Unter allen vorangehend aufgefuͤhrten Entenarten haben 


in Schmackhaftigkeit, Nahrhaftigkeit und Verdaulichkeit den 


U 


Vorzug: die wilde Ente, die weißkoͤpfige, Tafel-, rothe, 


Braut⸗, Pfeiſen⸗, Kriekente, die Rothgans und die neuhol- 
laͤndiſche Ente. | 


Dias Fleiſch der Eiderente iſt thranicht und wird in Nor- 


wegen und Schweden nur von armen Leuten, von den Bes 
wohnern Groͤnlands aber mit vieler Begierde gegeſſen. 


Die Trauerente, welche in katholiſchen Landern ehedem 
als Faſtenſpeiſe bekannt war, wird wegen ihren ranzichten 
Geſchmack nicht ſonderlich mehr geachtet. 

Die Sammetente hat ein thranichtes, die Kolbenente ein 
We „die Reiher⸗, Brands, Kragen⸗, Eis⸗ und die 
Bergente ein widerlich ſchmeckendes Fleiſch. Das Fleiſch der 
gemaͤſteten Hausente hat bei weitem nicht den lieblichen Ge— 
ſchmack, als das der im freien Naturzuſtande lebenden, unter 
welchen wieder vor allen andern die Kriekente den Vorzug 
gewinnt. | 

Die zahme Ente, welche in Cochin einheimiſch iſt, kann 
der Europaͤer faſt gar nicht genießen, weil fie zu viel Sar⸗ 
dellen verſchlingt. Eben ſo widerlichſchmeckend wird das 
Fleiſch der Enten, welche nichts als Fiſche freſſen. Eine aus 
animaliſchen und vegetabiliſchen Stoffen gemiſchte Nahrung 
macht das Fleiſch der Enten am zutraͤglichſten und angenehm— 
ſchmeckendſen. | 
„Die Biſamente bietet keinen guten Braten dar, indem 
ihr Fleiſch ſehr nach Biſam riecht und ſchmeckt; wenn man 
jedoch den Buͤrzel, in deſſen Druͤſen die riechende Feuchtigkeit 
abgeſondert wird, abſchneidet, ſo geht der Geruch ins Fleiſch 


1) Plurimi est nutrimenti colorem optimum conciliat cumque ca- 
norem, genituram auget flatusque digeat. Pisanelli. 

Wenn das Fleiſch dieſer Voͤgel gekocht wird, ſo naͤhrt es mehr 

als das Fleiſch anderer aͤhnlicher Vögel. Avicenna. 1 

a | Ueberſetzung des Verfaſſers. 
Carnem etiam anatis in cibo torminosis prodesse. 

2 Marcellus 

2) Tota milli ponatur anas sed pectore tentum et cervice sapit 
cetera redde coquo. Martialis | 


— 1 ö 
1) Cygni caro ni 
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nicht, oder doch weniger uͤber, und der Braten wird wohl⸗ 
ſchmeckender. un uns:: nene non, nenn 
Die Eingeweide der Enten, welche zum Theil gegeſſen 
werden, haben einen derberen Faſerſtoff und ſind ſchwerverdau⸗ 


licher, als das Fleiſch. Das Fett enthaͤlt viel Elaine und 
verhalt ſich wie das Fett des gemeinen Huhns 


Die Eier der Enten werden wie die Huͤhnereier benutzt, 


f und verhalten ſich hinſichtlich ihrer chemiſchen Grundbeſtand⸗ 
theile grade ſo, wie die Huhnereier; ſie find nur noch nahr⸗ 
hafter und haben einen ſchwerloͤslicheren und ſchwerverdauli⸗ 


cheren Eiweißſtoff; guch ſchmecken ſie etwas rauher, als die 
Huͤhnereier. Was ihren allgemeinen und ſpeziellen Werth fuͤr 


Geſunde und Kranke betrifft, fo bezieht ſich ihre Anwendbar⸗ 


keit auf jene Falle, wo auch Huͤhnereier erlaubt oder nicht 


erlaubt ſind. Die Eier der zahmen Hausente, der wilden 


* 


Ente, der Eier-, Brand- und Kriekente hat man unter allen 
für die wohlſchmeckendſten gehaltggnn. 


3 AT 132° ’ a 15 . 1 tan 
7 = > * 1 
N §. 33. Jeane } LTR 


un nt Cygnus, Schwan. . 


1) C. olor, der ſtumme Schwan, bewohnt Europa und Aſten, 


wird 42 Fuß lang und naͤhrt ſich von Froͤſchen, Waſſerin⸗ 
ſekten, Waſſerpflanzen und anderen Pflanzen und Getkeide⸗ 
arten. Der Hals iſt lang; der Schnabel iſt roth; an der 
Wurzel des Oberkiefers befindet ſich ein ſchwarzer Auswuchs. 


9) A. anas, der Singſchwan. | 


Das Fleiſch der fungeren Schwäne wird von Einigen ge⸗ 
geſſen und als Leckerbiſſen geachtet; das Fleiſch der alteren 


% 


aber kann als Nahrungsmittel kaum verwendet werden, und 


* 


wird nur in Rußland, in Friesland und Lorifiana zur Speiſe 


bereitet. Es ſoll hart, unſchmackhaft, ſthwerverdaulich und 


gekocht von ſchwärzlicher Farbe ſeyn. 1) Die Bewohner der 
Oſtkuͤſte raͤuchern die Schwanbruͤſte, und ſpeiſen fie als eine 
beſondere Leckerei. 18 
| Sr 34. 
Anser, Gans. 


10 A. cinereus, die gemeine Gans, bewohnt Europa und 
Aſien, wird 23 Fuß lang und naͤhrt ſich von Vegetabilien. 

Der Hals iſt lang, die Farbe verſchieden. Bier. 

2 domesticus, zahme Gans; rn 


gra est et dura. Albertus. a 
Carnes cygnorum et ciconiarum minus probentur, quam aves 


terrestres. Isaac in libro p. d. | 


3) fertis, wilde G. 
4) niveus, Schneegans; 
5) segetum, Saatgans; 
6) albifrons, Blaͤſſengans; 
7) leucopsis, weißwangige G.; we. 
8) torquatus, Ringelgans; | u N 
9) ruficollis, Rothhalsgans; e Ane Ruh. 
10) varius, bunte Gans; 1 | 1905 
11) canadensis, die wilde kanadiſche Gans. 16 Nen 
Die zahme Gans hat ein wohlſchmeckendes Fleiſch, Je 
jünger das Thier iſt, deſto vorzuͤglicher ift der Braten. Bruſt 
und Ruͤcken find die zaͤrteſten und leichtverdaulichſten Theile, 
Das Fleiſch hat eine milde Gallerte, einen zarten Faſerſtoff 
und eine weiße Farbe. Iſt der Braten nicht zu fett, ſo wird 
er nicht nur von geſunden, ſondern auch von ſchwaͤchlichen mit 
chroniſchen Leiden behafteten Individuen ohne Nachtheil ver⸗ 
tragen. 1) In den landwirthſchaftlichen Hoͤfen Europa's wird 
diescr Vogel haͤufig angezogen, und macht an manchen Orten 
einen Hauptnahrungszweig aus. Man maftet fie, und benutzt 
neben ihrem guten Braten auch das Blut und das vom Flei⸗ 
ſche abgelaſſene Fett, welches außerordentlich mild, zart und 
wohlſchmeckend iſt. 9 Man genießt es entweder auf geroͤſte⸗ 
tem Brod, oder bereitet andere Speiſen damit zu. Es hat 
eine gelbliche Farbe, ſchmilzt fo leicht wie Schweineſchmalz, 
gibt beim Auspreſſen bei — 2°, 32 Talg ſchon bei 44 ſchmel⸗ 
zend und 68 ſchwachgefaͤrbtes Oel vom Geruch und Geſchmack 
der Gans. Kranken und magenſchwachen Subjekten darf es 
als Speiſe nicht gereicht werden. 
Die pommeriſchen Ganfe liefern vor allen andern den 
ſchmackhafteſten Braten, und ganz beſonders find im Handel 
die pommeriſchen Gaͤnſebruͤſte beruͤhmt. Auch die Schenkel, 
obgleich an denſelben ein zaheres, roͤtheres, wenig ſchmackhaf⸗ 
teres Fleiſch vorfindlich iſt, werden in einigen Gegenden 
Deutſchlands geraͤuchert als leckerhafte Speiſe angeprieſen. 
Das Fleiſch der wilden Gaͤnſe, beſonders das der alteren, 
iſt zaͤhe, trocken und thranichtſchmeckend. Das Wildpret der 


1) Carnes pullorum anserum, si pingues fuerint, et quatuor men- 
sium aelatem non excesserint, a pluribus appetuntur. 
97 Crescentiensis. 
A celso numeratur anser inter cibos valentissimae materiae 
et plurimi alimenti. 8. Set hi. h | 7 4 5 
Anser juvenis assus praefertur. Irapus 
2) Anser commendantur apud nos et adipe: liquamine etiam inde 
excogitato: quo praecipue Hebraei condimentis utuntur. 
8 1 | e ae 
1 N 
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jungen Saatgaͤnſe gibt einen wohlſchmeckenden Braten. Das 
Fleiſch der Schneegaͤnſe kommt in ſeinem Geſchmack und uͤbri⸗ 
gen Eigenſchaften ganz mit dem der wilden Gaͤnſe uͤberein. 
Junge Schneegaͤnſe ſollen einen guten Braten abgeben. 
Die Eier der Gaͤnſe werden in den Haushaltungen, wie 
die Huͤhner- und Enteneier benutzt. Sie kommen in Geſchmack, 
Nahrhaftigkeit und ſonſtigen allgemeinen und ſpeziellen Eigen⸗ 
Ihaften, den Enteneitern nahe. 1) Ganz vorzuͤglich ſchaͤtzt 
man die Eier der zahmen Gans, der Schnee-, Saat- und 
der kanadiſchen Gans. 1 | | 
Wenn die Ganfe mit Mais gefüttert oder geſtopft werden, 
ſo wird das Fleiſch fetter und wohlſchmeckender, als wenn ſie 
mit anderer Koͤrnerfrucht gemaͤſtet werden. a 
Die Gaͤnſeleberpaſteten, welche fo allgemein geruͤhmt und 
als Leckerei angepseſ en werden, und vorzuͤglich gut in Stras⸗ 
burg bereitet werden ſollen, bieten nur für geſunde, keineswegs 
aber für kranke oder magenſchwaͤchliche Perſonen eine vertraͤg⸗ 
liche Speiſe dar. | 
| §. 35. 
Coracios, Birkhuͤhner. | 
C. sinensis garrula, die Mandelfrahe, bewohnt Europa und 
Nordafrica, erreicht die Größe einer Taube und naͤhrt ſich 
von Samen, Beeren, Inſekten und Wuͤrmern. Der Ruͤcken 
iſt roſtbraun, die Fluͤgel blau und ſchwarz geſtreift, der 
Schwanz ſchwarz; das uͤbrige Gefieder ift gelbgrun. 
Dieſe Voͤgel haben ein eßbares Fleiſch und ſind waͤhrend 
der Erndte beſonders feit. Man genießt ſie hie und da als 
Delikateſſe; indeß iſt das Fleiſch, wenn es gekocht oder ge⸗ 
daͤmpft iſt, trocken, roͤthlich von Farbe, und wenn es nicht 
eigends gut zubereitet wird, etwas widerlich von Geſchmack. 
Kranken Individuen moͤchte es eine verwerfliche Speiſe ſeyn. 


Ss: 36. 

0 Turdus, Droſſel. 
T. pilaris, der Krammetsvogel, bewohnt Europa, wird 11 
Zoll lang und nährt ſich von Wuͤrmern und Beeren. Kopf 
und Hals find weißgrau, Ruͤcken und Flugel braun, der 
Bauch weißgelblich gefiedertt. 1 5 

In Schleſien ſind dieſe Voͤgel ſo außerordentlich zahlreich, 
daß ſie im Herbſte beinahe die gewoͤhnliche Speiſe der Ein⸗ 
wohner find, Man halt allda ſogar einen Vorrath von die— 


1) Gallinarum ac phasianorum ova praestantiora sunt, deteriore 
vero anserum. Calenus. 5 | 


— 


gen, als Speiſe verachtet. 2) 


= 
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ſen Voͤgeln, bratet ſie nicht ganz gar und bewahrt ſie in Eſſig 


auf. Das Fleiſch dieſes Vogels iſt zart, ſchmackhaft und 
lleichtverdaulich, und kann ſchwachen und an chronischen Krank⸗ 


heiten leidenden Menſchen, beſonders Waſſerſuͤchtigen und 
Schwindſuͤchtigen, als Speiſe erlaubt werden. 11 vo 
Auch das Fleiſch der Sing- und Ringdroſſel ('Turdus 
musicus et Turdus torquatus) ſoll zu gewiſſen Zeiten, be: 
ſonders in guten Erndtenjahren, wohlſchmeckend ſeyn, und das 
Fleiſch der Miſteldroſſel (Tardus viscivorus) gibt eine ges 
laben und leichtverdauliche Speiſe. Einige andere Droſſelarten 
aben zwar ein eßbares, aber weniger wohlſchmeckendes Fleiſch. 


Sy 37. 5 j 
Upupa,;,; Wiedehopf. i 


V. epops, der Wiedehopf, findet ſich vom April bis zum Aus 


guſt bei uns, alsdann zieht er in die waͤrmeren Laͤnder. 
Er wird ungefaͤhr 12 Zoll groß und naͤhrt ſich von Inſekt 
und Wuͤrmern. Auf den Kopf ſitzt ein 2 Zoll langer J | 
derbuſch. Der Schnabel ift lang und pfriemenfoͤrmig. Kopf 
und Bruſt ſind roͤthlichgelb, Fluͤgel und Schwanz ſchwarz 
und weiß gefleckt; das uͤbrige Gefieder iſt bräunlich. 

Im Monat Auguſt iſt dieſer Vogel am fetteſten. Die 
Italiener pflegen dieſen Vogel dann zu eſſen. Sobald er ge⸗ 
toͤdtet iſt, wird der Kopf abgeſchnitten; dadurch fol der Bras 
ten den widerlichen Geruch verlieren. e 

Auch in der Levante und im ſuͤdlichen Frankreich wird der 
Vogel als Speiſe verwendet, und ſoll das Fleiſch des Vogels 
in jenen Laͤndern bei weitem nicht den widerlichen Geruch ha⸗ 
pi * in den nördlichen Gegenden an demſelben ver⸗ 
puͤrt wird. 5 ö b | 

In Deutſchland wird das Fleiſch dieſes Vogels feines 
unangenehmen Geſchmacks, Geruchs und feiner Zaͤhigkeit we⸗ 


5. 38. 
| | Cuculus, Kukuk. | m 
C. canorus, der gemeine Kukuk, lebt als Zugvogel in 


derer noͤrdlichen und oͤſtlichen Erdhaͤlfte, wird groͤßer als 


* 


1) Caro ejus bona est, et ad cibum expetitur. Albertus. 
ptime sunt nutrimenti, facile digeruntur, laudabilem er 
gnunt sanguinem, convilescentibus e morbo plurimum confe- 
runt. Nocent hemicramcis et phreneticis. Pisanelli. 
2) Upupae caro austera est. Basis. ee | 
| Ueberſetzt von Geßner. 
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der Sperber, und nährt ſich von Inſekten und Würmern. 


Der Ruͤcken iſt aſchfarbig, der Bauch weiß mit braunen 
Flecken. Die Fluͤgel und die aͤußerſten Schwungfedern find 
braͤunlich; der Schnabel iſt gekruͤmmt. a we 
Auf den Inſeln des Archipelagus wird der junge Vogel 

gegeſſen, und im Herbſte, wo er ſehr fett ſeyn ſoll, fuͤr eine 

gute Speiſe gehalten. | Sr 

§. 39. 8 ö 

| Alauda, ut 

1) arvensis, die Feldlerche, bewohnt Europa, Alien und Africa, 
und nahrt ſich von Inſekten, Wuͤrmern und allerlei Pflan⸗ 
zenſamen. Die beiden äußeren Schwungfedern ſind aus⸗ 
waͤrts weiß; die dazwiſchen liegenden außen weißgruͤn und 
Aug roſtbraun. Der Bauch iſt weißlich mit ſchwarz vers 
miſcht; | b 

9) calandra, Kalanderlerche; 

3) nemorosa, Waldlerche; 

4) cristata, Haubenlerche; 

5) alpestris, Berglerche; 

6) trivialis, Pieplerche; 

7) campestris, Brachlerche; 

8) spinoletta, Waſſerpieper; | ? 

9) mosellana, die Sumpflerche. a N 
Dieſer Vogel iſt gebraten eine in Deutſchland ſowohl als 

auch in ganz Europa und andern Welttheilen beliebte Speiſe. 

Deſſen Fleiſch iſt wohlſchmeckend, nahrhaft, leichtverdaulich 


und im Herbſte vorzuͤglich fett. Schwachen und kranken Sub: 


jekten kann man dieſen Vogel, ohne Nachtheile erwarten zu 
dürfen, als Speiſe erlauben. 1) e 1 

In Deutſchland ſollen die Lerchen um Leipzig und Halle 
das wohlſchmeckendſte Fleiſch darbieten, und dies ſeinen Grund 
darin haben, daß die Lerchen den in jenen Gegenden fo haufig 
8 wilden Knoblauch (Allium ursinum) in Menge 
reſſen. 
Das Fleiſch der Brachlerche ſoll ſehr gut ſchmecken und 
in Italien haufig gegeſſen werden; weniger beliebt und nicht 
fo ſchmackhaft iſt die Haubenlerche. a 

Bei den alten Romern und Griechen wurden die Lerchen 
unter die vorzuͤglichſten Tafelgerichte gezahlt. 5 
1) Das Fleiſch der Feldlerche, welche nicht gehaubt iſt, bietet eine 

gute Speiſe dar. Ariſtoteles. . 
| Leberfegung des Verfaſſers. 

Carne est longe suavissima. Turnetus. 


Alauda carne et jure non inutilis homini est. Platiua. 


Eligi debent juvenes et pingus. Elluchasem. 
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A n , 
17 Fringilla, Fink. | 
4) montifringilla, der Bergfink, bewohnt Europa, wird 7 
Zoll lang und nährt ſich von Wuͤrmern und Geſaͤme. Der 
Kopf, Rücken und Schwanz find ſchwarz und weißlich ges 
ſtreckt. Bruſt und Hals roͤthlich-gelb. Die Fluͤgel find 
braun, weiß und ſchwarz gefleckt; 39 
2) caelebs, der gemeine Buchfink; 
3) domestica, der Hausfink; 
4) montana, der Feldfink; 
5) canabina, der Bluthaͤnfling; 
6) carduelis, der Diſtelzeiſig; 
7) spinus, der gemeine Zeiſig; 
8) linaria, der Bergzeiſig;; 
9) brumalis, der Citronenzeiſig; 
10) lapponica, der graue Sporger; 
11) petronia, der Grauſink z. | 
12) serinus, der Girlishanfing; | | 
Im Durchſchnitt iſt das Fleiſch aller Finken ſchmackhaft, 
geſund und leicht zu verdauen. Der Bergfink hat zwar ein 
weniger wohlſchmeckendes, und der Sperling ſoll ſogar ein 
ungeſundes Fleiſch haben; indeß werden ſie doch von vielen 
Bewohnern noͤrdlichen Deutſchlandes geſpeiſet. 


1 
ER 


! \ 


9 41. 
Emberiza, Ammer. 


hortulana, die Ortolane, bewohnt Suͤdeuropa, Aſien und 
Africa, wird 6 Zoll lang, und naͤhrt ſich von Samen. Ihr 
Gefieder iſt auf der Bruſt, dem Kopf und Bauch weißgelb 
und braun gefleckt; das übrige Gefieder iſt braun mit ſchwarz 
und weiß vermiſcht. | 


Die Ortolane hat ein Fleiſch von ausnehmender Zartheit 
und ausgeſuchteſtem Geſchmacke. Wenn ſie gemaͤſtet werden, 
ſo werden ſie zum wahren Fettklumpen. Schon die alten 
Roͤmer thaten dies und ſtellten ſie auf ihren Tafeln als Lek⸗ 
kerbiſſeu vor. Am fetteſten iſt dieſer Vogel im Herbſte, wo er 
jedoch keine Speiſe fuͤr ſchwache Verdauungsorgane ſeyn kann. 

„Auf Cypern werden fie am haͤufigſten gefangen, in Faller 
gefuͤlt und verſendet. Ausgeweidet, geſotten und in Eſſig oder 
Salz gepackt halten ſich dieſe Voͤgel lange, ohne zu verderben. 
Wenn ſie gegeſſen werden ſollen, legt man ſie gewoͤhnlich zwi⸗ 
ſchen zwei Schuͤſſeln, fest fie auf eine Glutpfanne, und laßt 
ſie in ihrem eignen Fette braten. N | | 
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Auch das Fleiſch des Schneeammers (Emberiza nivalis) 
und Goldammers (Emberiza citrinella) wird als ſchmackhaſt 
nd gut gerühmt, 10 wenn dieſe Voͤgel fett ſind. Man 
hat ehedem das Fleiſch des letzteren als ein Mittel gegen die 
Gelbſucht angeprieſen, und hatte die th hierin ſo 
weit getrieben, daß man glaubte, ſchon der Anblick dieſes Vo⸗ 
gels reiche hin, die Gelbſucht zu vertreiben. 1 


ö. 42. | 
Ampelis, Seidenſchwanz. | 
A. garrulus, der gemeine Seidenſchwanz, bewohnt die noͤrd⸗ 
lichen Gegenden Europa's und Aſien's, und naͤhrt ſich von 
allerlei Beeren. Auf dem Hinterhaupte ſitzt ein Federbuſch. 
Der Ruͤcken iſt grau, die Bruſt roͤthlich, und Kopf und 
Fluͤgel find braun; das Gefieder ſehr weich. 
Dieſer Vogel wird ſeines gewuͤrzhaften Fleiſches wegen 
auch Pfeffervogel genannt, und eben ſeines pfefferartigen Ges 
ſchmacks wegen von vielen als Speiſe geliebt, von andern wie⸗ 
der als widerlich verworfen. Das Fleiſch ſoll roͤthlich-weiß, 
nicht ſehr nahrhaft, aber leichtverdaulich ſeyn, und ſelbſt von 
1 mit ſchwachen Verdauungswerkzeugen vertragen 
werden. Fan 


§. 43. 

Sylvia, Gras muͤcke. | 
8. atricapilla, die ſchwarzkoͤpfige Grasmuͤcke, bewohnt Europa, 
naͤhrt ſich von Inſekten, Fliegen, Kirſchen und Johannis⸗ 
beeren. Ihre Größe in der Lange betragt 6 Zoll, Breite 
84 Zoll. Ihre Farbe iſt braunblau, am Rachen gelblich⸗ 
weiß, der Kopf iſt aſchgrau. 
hortensis, die graue Grasmuͤcke; 
. rubecula, der rothbruͤſtige Saͤnger? 
. phoenicurus, der ſchwarzkoͤpfige Sänger; 
. Iuscinia, die Nachtigall-Grasmüͤcke; | 
. philomela, die Sproſſer⸗Grasmuͤcke; 
. eineraria, die fahle Grasmuͤcke; 
garrula, die Klapper ⸗Grasmücke; 
„ hippalais, der gelbaugige Laubvogel; 
..arundinacea , der Teich⸗Laubvogel; 
. sibillatrix, der gruͤne Laubvogel; 
. suecica, der blaukehlige Sanger; 
. tithys, der ſchwarzbauchige Sanger; 
„ modularis, der ſchiefbruſtige Saͤnger; 
„ salicaria, ber Rohrſanger; 
‚ Atis, der Fitis⸗Sanger; 
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. rufa, der Weiden⸗Saͤnger; 
. regulus, der gekroͤnte Sänger; 
. troglodytes, der Zaunſaͤnger; 2 
. oenanthe, der weißangige Steinſchmaͤtzee; 
. rubetra, der braunkehlige Steinſchmaͤtzer; 
rubicola, der ſchwaͤrzkehlige Steinſchmaͤtzer. | 
Unter allen vorangehend aufgezählten Grasmuͤckenarten 
hat die Sylvia atricapilla den vorzuͤglichſten Geſchmack und 
ihr Fleiſch die groͤßte Zartheit. Man zieht dieſe Gattung da⸗ 
er allen andern, die ubrigens ebenfalls wohlſchmeckend, ges 
und und leichtverdaulich ſind, vor, und genießt ſie in einigen 
Landern Europa's als Delikateſſe. . | 
| §. 44. 
1 Tringa, Strandläufen 
T. maculata, der geſieckte Strandlaͤufer, bewohnt Europa, 
Aſien und America, und naͤhrt ſich von kleinen Fiſchen, 
Inſekten und Würmern. Die Farbe iſt am Oberleib ſchwarz⸗ 
braun mit kleinen weißen Flecken. Der Unterleib dunkel- 
aſchgrau; die Schwungfedern ſind zum Theil weiß, der 
Schwanz ſchwaͤrzlich mit weißen Querbinden. | 
T. pugnax, der Streitſtrandlaͤufer; „ 
T. ochcopus, der punktirte Strandläufer; 
T. cinclus, der trillernde Strandlaͤufer; 
2 glareola, der Waldſtrandlaufer; 
T 


Y 


9 


. minuta, der Zwergſtrandlaͤufer; 
kerruginea, der rothbraune St.; 
T. variabilis, der veraͤnderliche St. 
Dias Fleiſch dieſer o nen ſtark, wird aber nichts⸗ 
deſtoweniger von vielen Bewohnern Europa's geliebt und 
gegeſſen. Die jungen Voͤgel und die Weibchen ſollen den 
Vorzug verdienen, ein zartes Fleiſch haben und nahrhaft 
ſeyn. Man maͤſtet dieſe Voͤgel und genießt auch deſſen Eier. 
| §. 45. | 190 
Podiceps cristatus, der gehaubte Steißfuß, bewohnt Europa 
und Aſien, hat eine Laͤnge von 22 Zoll und 27 Zoll in der 
Breite, naͤhrt ſich von Inſekten, Froͤſchen und kleinen Fi⸗ 
ſchen. Der Oberleib iſt glanzend ſchwarzbraun, der Unter⸗ 
„ auf den Fluͤgeln iſt ein ſchiefer, ſchwarzer 
ecken. 
P. auritus, der Ohrenſteißfuß; 
P. minor, der kleine Steißfuß; 
P. subcristatus, der graukehliche St. 


. 
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Das Fleiſch des gehaubten Steißfußes hat einen thranich⸗ 
ten Geſchmack, wird jedoch von vielen Perſonen gegeſſen. Das 
Fleiſch des Ohrenſteißfußes Eye einen widrigen Geruch und 
thranichten Geſchmack, der fie 
gel die Haut abgezogen wird. . . 

Das Fleiſch des kleinen Steißfußes ſchmeckt nicht fo thra⸗ 
nicht, wie das von den andern Arten. Die Eier ſchmecken, 
wenn ſie abgekocht werden, wie Aal. Das Eiweiß iſt gruͤn, 
und der Dotter hochroth. W i 

Das Fleiſch des graukehligten Steißfußes iſt ſehr wohl⸗ 
a de und wird in einigen Laͤndern Europa's als Faſten⸗ 
peiſe gegeſſen, ler | Ni 


$ 46. 
Hirundo, die Schwalbe. 


H. rustica, die Rauchſchwalbe, bewohnt Europa, wird 6% 
Zoll lang, naͤhrt ſich von Inſekten, als Muͤcken, Bremen, 

und kleinen Schmetterlingen. Ihre Farbe iſt aſchgrau. 

H. urbica, die Hausſchwalbe; 

H. riparia, die Üferſchwalbe; 

H, apus, die Mauerſchwalbe; 

H. sterna, die Seeſchwalbe, | 


Die Uferſchwalbe liefert unter dieſen Schwalbenarten das 
wohlſchmeckendſte und zaͤrteſte Fleiſch; ja es ſoll nach der Be⸗ 
auptung Mehrerer dem Fleiſche der Ortolanen im Wohlge— 
chmack gleich kommen, und die Zungen eine ganz beſondere 
Delikateſſe ſeyn. 4 
Die Mauerſchwalbe wird in Piemont und Savoyen haͤufig 
L und fol, wenn fie noch jung und fett iſt, nicht uͤbel 
Die Haus⸗ und die Rauchſchwalbe ſchmecken am wider⸗ 
lichſten und haben auch das zaͤheſte Fleiſch. 1) Im Herbſte 
find ſie am fetteſten und genießbarſten. Die Kamtſchatkalen 
achten die jungen noch ungeſiederten Schwalben als vorzuͤgliche 
Speiſe; ſie kochen dieſelben in Troͤgen vermittelſt gluͤhender 
Steine, und eſſen ſie ohne alle weitere Zubereitung. 
„Die Seeſchwalbe, welche haͤuſig bei friſchem Waſſer, uns 
weit der Meereskuſte, niſten, werden nur ſelten gegeſſen; ihre 
Eier aber gehoͤren zu den beſonderen Leckereien, deren viele 
Reiſende Erwähnung gethan haben. Ä 


1) Alimentum ex. hirundinibus nocuum et fervidum est. 
| | B. Fiera.- 
Hirundinum care recens  concerpta. 17 


etwas mindert, wenn dem Vos 
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8. 47. 


| | ‚ Loxia. 

L. curvirostra, der gemeine Fichtenkreuzſchnabel, wohnt in 
Europa, Aſien und America, naͤhrt ſich von Samen der 
Fichten und deren Bluͤthenkaͤtzchen. Seine Groͤße und Farbe 
iſt verſchieden, meiſtens iſt die Grundfarbe dunkelgrau. 

L. coccothraustes, der gemeine Kirſchkernbeißer; | 

L. enucleator, der Hakenkreuzſchnabel; . 

L. pyrrhula, der rothbruͤſtige Gimpel. | J 

Im Monat Juli iſt dieſer junge Vogel am wohlſchmek⸗ 
kendſten und wird in Sachſen haͤufig gegeſſen. In Peters⸗ 
burg wird beſonders der Hakenkreuzſchnabel als Speiſe ge⸗ 
ſucht und im Herbſte in großer Menge zu Markte getragen. 

Das Fleiſch ſoll zart, etwas balſamiſch ſchmecken und leicht⸗ 

verdaulich ſeyn. | 
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Ze gemeiner Faſan, Gold⸗ und Silberfaſan, Huhn, | 
Perle; Auer⸗, Birke, Schnee, Steppen⸗ und Rebhuhn, 
Wachtel, gemeines Truthuhn, gemeiner Pfau, Taube, Kra⸗ 


nich, Schnepfe, Brachvogel, Goldregenpfeifer, Strandpfeifer, 


8 c 


Steinwaͤlzer, Pelikan, Toͤlpel, Seemoͤve, graukehligter Alk, 
ce Schwan, Gans, Kukuk, Lerche, Ortolane, Seiden⸗ 
wanz. 9 | RT 


I §. 1. 
a Struthio. a 

S. casuarius, der Kaſuar, bewohnt den ſuͤdlichen Theil Aſiens, 

America's und Auſtralien, wird 6 Fuß hoch, und naͤhrt ſich 

von Pflanzen, Obſt und anderen Vegetabilien. Der Kopf 

und Hals ſind nackt, der Leib mit haarartigen Federn be⸗ 
deckt; die Fluͤgel ſind klein; die Fuͤße dick und ſtark; das 

Gefieder iſt ſchwarz. 6 | 
Das Fleiſch des Kaſuar's hat im rohen Zuſtande das 
Anſehen vom Rindfleiſch, und ſchmeckt zubereitet, wenn es von 
einem jungen Thiere genommen wird, wie junges Rindſleiſch. 
Das Fleiſch der aͤlteren Voͤgel iſt grob, uͤbelſchmeckend und 
ſehr ſchwerverdaulich. Die Eier, beſonders die Dotter, wer— 
den von den Indianern als Leckerbiſſen betrachtet. \ 

Der neuhollaͤndiſche Kafuar wird als Speiſe den ubrigen 

Arten vorgezogen. | 


. 
Gallus. 


G. alector, der wilde Hahn, bewohnt nur noch die weſtlichen 
Laͤnder Aſien's und Nordafrica's, iſt kleiner als der Haus⸗ 
hahn und hat dieſelbe Lebensart. Der Hahn iſt ſchwarz, 
auf dem Rücken grau. Das Gefieder der Henne iſt das 
einfarbige Grau. | 7 

Das Fleiſch des wilden Hahns kommt im Ausſehen, Kon— 
ſiſtenz und Geſchmack dem des Auerhahns ziemlich nahe, und 
ſoll, gut zubereitet, eine gute Speiſe abgeben. ie 

Von einigen Voͤlkerſtaͤmmen Aſien's und Africa's wird 
dieſer Vogel als Nahrungsmittel haͤufig benutzt. 
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| Rn §. 3. 
| Alca, BA 
A. cristala, der kamtſchatkaliſche Papageyentaucher; 
A. ale, der Huͤl neralk. Gr 0 I ' 


Von erfterem Vogel werden nur die ſehr wohlſchmeckenden 
Eier, letzterer Vogel aber von den Kamtſchatkalen haufig ges 


0 


geſſen. Das Fleiſch fon hart, ſaftlos und ſchwerverdaulich 


§. 4. 
Anser. | / 5 
A. cygnoides, die Schwanengans, bewohnt Aſien, Africa und 
Weſtindien, und iſt durch den wulſtigen Auswuchs an der 
Wurzel des Schnabels und den ſchwanenartigen Hals von 
der gemeinen Gans unterſchieden. Ihre Farbe iſt verſchie⸗ 
denartig, und ihre Nahrung die der gemeinen Gans. 
Ihr Fleiſch ſchmeckt wie das der wilden europaͤiſchen 
Gans. Iſt das Thier noch jung, ſo gibt es, gut zubereitet, 
einen wohlſchmeckenden Braten ab. Die aͤlteren Thiere ſind 


nicht genießbar. Die Eier werden von den aſiatiſchen Bewoh⸗ 


ſollen recht gut ſchmecken. | 
§. 5. 


Diomedea. 


nern wie die Eier der gemeinen deutſchen Gans benutzt, und 


D. exulans, die Abbatroſſe, wovon es mehrere Arten gibt, 


und deren Linne nur zwei beſchrieben hat, bewohnen die 
tropiſchen und ſuͤdlichen Theile der Meere, werden 4 Fuß 
lang und bei ausgeſtreckten Fluͤgeln 9 Fuß breit. Ihre 
Nahrung beſteht vorzuͤglich in Fiſchen. Der Schnabel iſt 
gefurcht und grade. Der Oberkiefer hat am Ende einen 
Haken, der Unterkiefer iſt abgeſtutzt. Die eifoͤrmigen Naſen⸗ 
Löcher ſtehen hervor. Die Farbe ihres Gefieders richtet ſich 
nach dem Alter der verſchiedenen Arten, und iſt gewoͤhnlich 
oben grau, und unten weiß. 
Dieſe Voͤgel haben, wie die Pintaden (Procellaria ca- 
pensis) und Sturmvoͤgel, ein hartes und thranicht-fiſchicht⸗ 


ſchmeckendes Fleiſch; nur in der Huüngersnoth wird es von 


Kamtſchatkalen gegeſſen. La Perouſe verſichert, daß dieſer 
Vogel, wenn er fett ſeye und man ihm die Haut abſtreifte, 
und mit einer ſaͤuerlichen Sauce zurecht machte, eben ſo gut, 
wie die kleinen Seeenten, welche man in Europa zu eſſen 
pflegt, ſchmeckten. | | 0 P. 8 

8 ier ſollen einen angenehmen Geſchmack haben und 


Die Eier 5 
von den Seeleuten ſehr geliebt werden. 
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§. 6. | 
| Psitacus, Papagey.“ | 
Von dieſem Vogel gibt es fo viele Arten, und iſt die 
Groͤße, Farbe und Nahrung deſſelben ſo verſchieden, daß es 
eine ſehr umſchweifende Arbeit waͤre, die verſchiedenen Gattun⸗ 
gen alle hier aufzuführen. Der Vogel hat ein hoͤchſt mannig⸗ 
faltiges herrliches Gefieder, und naͤhrt ſich meiſtens von Samen 
und Fruͤchten; manche jedoch bal auch Fleiſch; vorzuͤglich 
lieben fie Zucker und zuckerſtoffhaltige Fruͤchte. Die Naturfor⸗ 
ſcher haben ſie, ihren Schweifen nach, in Perrokette, Lori, 
Sittige und Arras eingetheilt. Ihr Vaterland iſt Aſien, Ames 
rica und Auſtralien. | 128 
Die Aſiaten genießen das Fleiſch des Lori (Psitacus or- 
natus) und das des kleinen Sittigs (Psitacus erytrocepha- 
Ius). Auch in Brafilien und in Auſtralien fol das Fleiſch 
einiger Arten geſpeiſet werden. n 
Die Qualitat ihres Fleiſches ſoll ſich nach der verſchiede⸗ 
nen Nahrung richten, und daſſelbe daher bald zaͤrter und 
wohlſchmeckender, bald zaͤher, widrigſchmeckender und ſchwer— 
verdaulicher ſeyn. Dem Gaumen europaifcher Reiſenden wollte 


7 


es nicht behagen. 
. 


Hirundo. 


Hirundo esculenta, die Salangane, bewohnt die ſundiſchen 
Inſeln; fie wird 3 Zoll lang und naͤhrt ſich von Inſekten; 
der Oberleib iſt ſchwaͤrzlich-gruͤn, der Bauch weißgrau, die 
Schwungfedern ſind weisgefleckt. 195 | 
Obwohl in Indien die jungen Salanganen haufig gegeſ—⸗ 
ſen und als Leckerbiſſen betrachtet werden, ſo wird dennoch 
den Neſtern, welche dieſer Vogel bauet, der Vorzug gegeben, 
und ein hoher Werth in den Genuß derſelben geist, 
Die Geſtalt macht einen irregulären Halbzirkel aus; fie 
ſind etwa drei Querfinger breit, nicht uͤber einen Zoll tief, 
und ungefähr 3 bis 4 Linien dick. Ein ganzes Neſt wiegt 
etwa ein halbes Loth, und iſt ſehr zerbrechlich. Die Farbe 
der Neſter iſt weiß oder roͤthlich und ein wenig durchſcheinend. 
Zerbricht man ein Neſt, ſo ſieht es im Bruche wie Kirſchgum⸗ 
mi oder Hauſenblaſe aus. 8 
Die Meinungen uͤber den Bau und die Beſtandtheile der 
Salanganenneſter find ſehr verſchieden. Einige jagen, daß 
dieſe Voͤgel mit ihren Schnaͤbelchen junge Auſtern, die in jenen 
Gegenden ſehr häuſig ſind, aus den Schalen ziehen, und ſich 
des Schleimes zum Baue ihrer Neſter bedienten; Andere 
glauben, daß ſie zum Baue der Neſter die Gallerte der Mol⸗ 


— 
lusken und die gewuͤrzhaften Seegewaͤchſe verwendeten; wieder 
Andere verſichern, daß ſie ſolche aus den beſten und kraͤftig⸗ 
ſten Reſten ihrer genoſſenen Nahrungsmitteln baueten. So 
viel iſt gewiß, daß dieſer Vogel den Stoff zum Baue ſeines 
Neſtes aus dem Meere holt und denſelben in ſeinem Kropfe 
ſo zubereitet, daß er zum Baue des Neſtes geſchickt wird. 
Seegewaͤchſe und geſtrandete Seewuͤrmer möchten wohl am 
erſten die Stoffe dazu darbieten. Die Neſter haͤngen gewoͤhn⸗ 
lich in Menge an ſteilen Klippen und werden oft mit großer 
Gefahr von den Bewohnern Aſtens eingeſammelt. In China und 
Japan werden ſie vor allen andern Speiſen geſchaͤtzt, theuer 


bezahlt und als Confitur auf den Tafeln der Großen aufge⸗ 


ſtellt, Sie zerkochen ſich zu einer Gallerte, und beſitzen, ohne 
gewuͤrzhafte Zubereitung, durchaus keinen vorzuͤglicheren Ge⸗ 
ſchmack, als die gewoͤhnliche Schneckengallerte. Der eigne 
Bi re wird ihnen allein durch Zuſatz von Gewürzen 
gegeben. Sie ſind ſehr nahrhaft und kraͤftig, aber ſchwer zu 
verdauen. In ihren Wirkungen und Beſtandtheilen kommen 
he | je der thieriſchen Gallerte und des Eiweißſtoffes ganz 
gleich. | 
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III N f 8 6 . 


EM gemeiner Faſan, ahn, Perlhuhn, wilder Hahn, 
Rebhuhn, Frankolin, Taube, Kranich, Schnepfe, Brachvogel, 
Goldtegenpfeifer, Pelikan, Toͤlpel, Seemoͤve, Albatroß, Ente, 
Gans, Schwanengans, Mandelkraͤhe, Wiedekopf, Kukuk, 
Lerche, Ortolane. | | | 10 
8. 
| | Struthio, 
St, camelus, (von dem griechiſ. Worte Oroovrôs ueyaAn) 
der Strauß, bewohnt Africa, wird 10 Fuß hoch und 2 — 3 
Centner ſchwer. Seine Nahrung beſteht in Pflanzen, Fruͤch⸗ 
ten und Getreide. Der Kopf iſt platt und kahl, Hals und 
Beine find lang, das Gefieder des Leibes iſt ſchwarz, weiß 
und bisweilen graulich. An den Fuͤßen ſitzen nur 2 ben 
Das Fleiſch des Straußes diente ſchon vielen Voͤlkern 
der Vorzeit zur Nahrung, welche aus dieſer Urſache Struthio- 
phagi genannt wurden; noch jetzt wird es von den arabiſchen 
Volksſtaͤmmen ſehr gerne gegeſſen, und der Kopf als eine De⸗ 
likateſſe allen ubrigen Koͤrpertheilen vorgezogen. 1). Das Blut 
deſſelben mit ſeinem Fette vermiſcht (Manteca), iſt den Ara⸗ 
550 eine beliebte Speiſe, und ſoll fuͤr ſehr geſund erachtet 
Das Fleiſch des Straußes ſoll hart, unſchmackhaft und 
ſehr ſchwerverdaulich ſeyn, und durch langes Kochen immer 
zaͤher und unfraftiger werden. Europaiſchem Magen wollte 
es nicht behagen. 10 


1) Die alten Roͤmer genoſſen das Fleiſch des Straußes mit einer 
gewuͤrzhaften Brühe. Kaiſer Heliogabalus hatte einſtmal bei 
einer Mahlzeit 600 Straußenkoͤpfe zurichten laſſen, wovon die 
Gaͤſte bloß das Gehirn aßen. 

2) Das Fleiſch des Straußes wird unter allem Geflügel für das 
zaͤheſte gehalten und iſt deshalb zu vermeiden. Avicenna. 

Ueberſetzung des Verfaſſers. 
Ex grandibus Struthis membra omnia dura, excrementosa 
et cancoctu dilſicilia sunt. Galenus de cibis b. et. m. s. 
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Das Fett des Straußes ſoll bei den Arabern als vorzuͤg⸗ 
liches Mittel gegen Gicht angewendet werden. 1) 
Die Eier, welche 4 Pfd. ſchwer ſind und im Durchſchnitt 
4 — 5 Zoll haben, find, obwohl etwas rauh, von vortreffli⸗ 
chem Geſchmack, und werden von den Negern für beſondere 
Leckerbiſſen gehalten. ) Sie ſaͤttigen bei weitem mehr, als 
die — und von einem Eie ſollen ſrnhgiche Rah ſatt 
eſſen koͤnnen. In dem Dotter ſoll die vorzuͤgliche Nahrhaf⸗ 
tigkeit liegen. | 1 a 
{ $ 2,7 r 1 
Phoenicopterus (vom griechiſchen Worte Bowıxomrepos). 
Ph. ruber, der Flammingo, bewohnt die Kuͤſten von Africa, 
die in der nahe liegenden Inſeln und Weſtindien, wird 
wenigſtens 4 Fuß hoch und nährt ſich von Muſcheln, In⸗ 
ſekten und Wuͤrmern, Der Kopf iſt dick, der Oberſchnabel 
gebogen, der Hals lang und gekruͤmmt. Die Unterbeine 
ſind hoch und roth, die Zehen durch eine Schwimmhaut 
verbunden, das Gefieder roth. 
| Das Fleiſch des Flammingo's ſoll wie Rebhuͤhnerfleiſch 
ſchmecken, und nut etwas zäher, wie dieſes ſeyn. Die Zunge, 
an welcher hinten eine Maſſe Fett ſitzt, wird für eine beſondre 
Delikateſſe erachtet. Schon die alten Romer bezeichneten die⸗ 
ſen Leckerbiſſen, indem bei ihnen das Sprichwort galt: Dat 
mihi penna rubens nomen, sed lingua gulosis. Nostra 
sapit, quid si garrula lingua foret. Martialis. 5 
P hobenicopteri linguam praecipui saporis esse Apicius 
docuit nepotum omnium altissimus gurges. Plinius., 


| RR RR 
2191 Didus, Dronte. | 
D. solitarius, der Einſiedler, bewohnt mehrere oͤſtliche Inſeln 
und wird ziemlich groß und dick. Auf der Bruſt ſitzen 2 
weiße Federbüſche; das übrige Gefieder iſt braun. 
Das Fleiſch der jungen Voͤgel ſoll beſonders zart und 
wohlſchmeckend ſeyn; das der aͤlteren Thiere wird verworfen, 


1) Struthionis adeps et nervi auxilium et salutem nervis homi- 
num aklferunt. Aelianus. 
2) Ova suuthionum in Arabia se non insuaviter comedisse. 
3 Haben Aloys. Cadamustus. 


— 
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IV. Am e t t een. 


Penpuhn, Rebhuhn, Wachtel, Brachvogel, Toͤlpel, See⸗ 
moͤve, gemeines Huhn, Schneehuhn, gemeines Truthuhn, 
Ente, Gans, Schwanengans, Taube, Flammingo, graukehli⸗ 
ger Alk, Albatroß, Goldregenpfeifer, Strandpfeifer. 


§. 1. 


C. alector, der Hako, bewohnt America, erreicht faſt die 
SGroͤße eines Truthuhns, und naͤhrt ſich von Knospen und 
Geſame. Das Gefieder iſt ſchwaͤrzlich, am Bauche weiß. 
Das Fleiſch hat eine weißliche Farbe, und ſoll, gut zube⸗ 
reitet, eine zarte und wohlſchmeckende Speiſe abgeben. 

7 9 2: 
Mycteria. | 


M. americana, der Jabiru, bewohnt America, wird 6 Fuß 

hoch, und naͤhrt ſich von Schlangen, Froͤſchen, Schildkroͤ⸗ 
ten und andern Waſſerthieren. Der Schnabel iſt lang und 
geſtreckt, das Gefieder weiß, am Unterhalſe roth; Kopf und 
Oberhals find nackt und ſchwarz; am Hinterkopf befindet 
ſich ein weißer Flecken. F 
Die Americaner pflegen die Jungen dieſes Vogels in 
Butter geroͤſtet zu eſſen, und halten fie für eine wohlſchmek⸗ 
kende Speiſe. Nach Ausſage europaiſcher Reiſenden fol dieſer 
Vogel eben nicht ſehr zart und kraͤftig ſchmecken, und keine 
beſondre Beachtung verdienen. 1 5 1 


H. 3. 


Tartalus. 


T. albicollis, der Waldpelikan (Kurkaka), wohnt in America, 
wird 2 Fuß groß, und naͤhrt ſich von Waſſerpſtanzen, Sa⸗ 
men und Waſſerwürmern. Der Kopf iſt groß, der Schnabel 
lang und gebogen, der Hals gekrümmt. Kopf und Hals find 
roͤthlich⸗gelb, die Fluͤgel ſchwarz, das uͤbrige Gefieder weiß. 
Das Fleiſch ſoll ſchwammicht, ſehr ſchleimicht und ſchwer 
zu zerkochen ſeyn. Gebraten ſoll dieſer Vogel genießbar, doch 
nicht ſehr ſchmackhaft werden. Abgekocht und in einer Bruͤhe 
zubereitet, wie ihn die Americaner gewoͤhnlich zu genießen pſie⸗ 
gen, ſoll er eine zaͤhe und ſchwerverdauliche Speiſe darbieten. 


8. 4 
Parra. 


P. jacana, der Spornfluͤgel, bewohnt Weſtindien und erreicht 
eine Groͤße von 9 Zoll. Der Schnabel iſt gelb und geſtreckt, 
der Kopf rund, die Beine und Zehen ſind ſehr lang; die 
Grundfarbe des Gefieders iſt kaſtanienbraun, gruͤnlich und 
ſchwarz gefleckt. N | Ei 
Sein Fleiſch fol gut ſchmecken, nahrhaft und leichtver⸗ 
daulich ſeyn. Er wird gebraten gegeſſen und von den Bewoh⸗ 
nern America's ſehr geliebt. | 


* 


— 
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Shen Taube, Brachvogel, Toͤlpel, Seemoͤve, Ente, Sa⸗ 


— 


langane, Kaſuar, Papagey und 


Procellaria, Sturmvogl. 


P. fuliginosa, der rußfarbige Sturmvogel, bewohnt die 
Meere um Neuholland, hat unbefiedert die Größe einer 
Taube, befiedert aber eine hetraͤchtlichere, und naͤhrt ſich von 
Fiſchen, kleinen Dintenwuͤrmern und Conchylien. Sein 
Schnabel iſt gelbweiß, das Gefieder rußſchwarz. An jeder 
Seite der Unterkinnlade iſt ein weißer Fleck, 

Das Fleiſch hat einen ſtarken, widrigen Fiſchgeſchmack, 
und konnte nur mit Ueberwindung von europaͤiſchen Seefah⸗ 
rern, denen andere Speiſen abgingen, gegeſſen werden; auch 
fol es hart, zaͤhe und ſchwerverdaulich ſeyn. Das Fleiſch 
einer andern Art Sturmvoͤgel (Procellaria gigantea) fü 
ſchmackhafter, weicher und leichter zu verdauen ſeyn. Den 
Einwohnern Auſtraliens dienen beide Gattungen zur Nahrung. 


15 
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III. Von den Amphibien. 


Die Thiere aus der Klaſſe der Amphibien, welche den Nah—⸗ 
rungsmittelapparat verſchiedener Voͤlker der Erde bereichern, 
haben zwar ein nahrhaftes, aber fadſchmeckendes und ſchlei⸗ 
micht⸗ſchwammichtes Fleiſch. Nach der Gattung des Thieres, 
ſeinem Aufenthalte, Alter, feiner Nahrung und feiner Zube: 
reitung, bietet daſſelbe eine bald mehr bald weniger wohl⸗ 
ſchmeckende Speiſe dar, iſt ſchwerer oder leichter zu verdauen. 
Die in dem Fleiſche der Amphibien enthaltene Gallerte, iſt im 
Verhaͤltniß zum Faſerſtoff nicht unbetraͤchtlich, kommt indeſſen 
mehr der Beſchaffenheit eines zaͤhen thieriſchen Schleimes 
nahe, und reihet ſich in ihren Eigenſchaften an die Gallerte, 
welche aus den Inteſtinen einiger Fiſche gewonnen wird. Das 
Fleiſch der Amphibien iſt ſchwerverdaulicher, als das Fleiſch 
der Saͤugethiere und Voͤgel, ſchmeckt fader, und kann in kei⸗ 
nem Falle eine Speiſe für Subjekte mit ſchwachen Verdau⸗ 
ungsorganen und für Kranke überhaupt werden. 1) Wenn 
hingegen dieſe Thiere in allen ihren Zubereitungen bei einigem 
Zuſatz von Gewürzen, Salzen, Kräutern und Fruͤchteſaften 
nur eine Speiſe für. Menſchen mit ruͤſtigen Verdauungsorga⸗ 
nen ſeyn darf, und wirklich auch eine wohlſchmeckende Nah- 
rung barbieten; ſo find auf der andern Seite die aus denſelben 
bereiteten Bruͤhen eine kraͤftig⸗naͤhrende, dem Aſſimilations⸗ 
prozeß kranker Individualitaͤten vortrefflich entſprechende 
Nahrungsſtoffe, welchen in mancher Hinſicht ſogar ein phar— 
makodynamiſcher Werth zuerkannt werden darf. Um nicht 
unnoͤthig zu wiederholen, verweiſe ich auf die vorhergehend 
aufgezaͤhlten Wirkungen der Gallerte und des Eiweiß ſtoſſes, 
indeln die Wirkung der aus der Klaſſe der Amphibien bereite⸗ 
ten Brühen jenen nahe kommt. 


1) Tarde digeritur, crassum gignit sanguinem ac pituitosam pigios 
reddit ac somnolentos. Pisanelli. 
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1. Genießbare Amphibien in Europa. 
h | | ‘ N Sy * 
Die Schildkroͤte (Testudo), Man theilt dieſe Gattung 
kriechender Amphibien ein: 1) in Seeſchildkroͤten, 2 Fluß⸗ 
ſchildkroͤten, und 3) Landſchildkroͤten. Die Thiere ſind mit 
einer knochenartigen ſehr harten Schale bedeckt, wovon der 
obere Theil mit dem Ruͤckgrat und den Rippen der Thiere 
verwachſen, und von außen mit kleineren hornartigen Schup⸗ 
pen belegt iſt; das Unterſchild iſt etwas kleiner, als der obere 
Theil, und mit Ausſchnitten für Kopf, Schwanz und Fuße 
verſehen. Die Lande und Flußſchildkroͤten nahren ſich von 
kleinen Fiſchen, Schnecken, Regenwuͤrmern und anbern Din— 
gen; die Seeſchildkroͤten freſſen auch Seetang und andere 
Seepflanzen. Sie leben im Waſſer und auf dem Lande. 
In Europa genießt man vorzuͤglich die runde Schildkroͤte 
(Testudo orbicularis), die Lederſchildkroͤte (Testudo cori- 
acea), die griechiſche Schildkroͤte (Testudo graeca) und die 
Schlammſchildkroͤte (Testudo lutaria ). 5 
| Die runde Schildkroͤte wohnt im ſuͤdlichen Europa, iſt 
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ungefaͤhr einen Fuß lang und naͤhrt ſich von Inſekten, Schnek⸗ 
ken und Waſſerpflanzen. Sie hat 13 Mittel- und 23 Rund⸗ 
ſchilder, welche glatt, gelb und braun gefleckt ſind. Ihr Blut 
beſteht aus 1506 Farbetheilchen, 806 Eiweiß und aufloͤsliche 
Salze und 7688 Waſſer. ah 18 

Die Lederſchildkroͤte iſt im mittellaͤndiſchen Meere zu Hauſe; 
die griechiſche Schildkroͤte findet man in verſchiedenen Theilen 
des ſudlichen Europa's, und die Schlammſchildkroͤte, als die 
gemeinſte und kleinſte, wird in einigen Landern in den Gaͤr— 
ten gehalten. ur ET | 

Die runde Schildkroͤte wird den uͤbrigen bei weitem vor— 
gezogen und iſt wohlſchmeckender und leichtverdaulicher. 

In der UÜcker und in der Neumark findet man viele Land⸗ 
und Waſſerſchildkroͤten, und verführt fie nach Schleſien und 
Böhmen, wo fie von den Katholiken als Faftenipeij* gegeſſen 
werden. Auch in Slavonien wird die Schildkroͤte haͤufig 
geſpeiſ't, und zwei Sorten unter dem Namen Stein- und 
Wa ſſerſchildkroͤten zu Markte gebracht. Beide ſollen von vors 
trefflichem Geſchmacke ſeyn und auf den Tafeln der dortigen 
Reichen nie fehlen. Die Schildkroͤten von Durazzo und von 
Lattacolo in Morea werden nach Venedig und Trieſt ſehr 
haufig verſendet und als Leckerbiſſen bei den Gaſtmaͤhlern der 

Großen verwendet. Die Land- und Flußſchildkroͤten ſollen, 
na Behauptung mehrerer, nicht ſo wohlſchmeckend, als die 
Seeſchildkroͤten, und auch ſchwerverdaulicher ſeyn. 


, * 
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Das Fleiſch der Land⸗ und Flußſchildkroͤte, namentlich 
der runden Schildkroͤte, hat eine weiße, oft weißgraulichte, 
weißgruͤnlichte, weißgelblichte Farbe, und kommt im Geſchmack 
dem Kalbfleiſche nahe; uͤbertrifft daſſelbe aber, wenn es der 
eignen Zubereitung unterworfen wird, bei weitem. Das jenige, 
was unmittelbar auf der unterſten Schale fit, wird für das 
beſte gehalten, und ſoll außerordentlich nahrhaft ſeyn; gewoͤhn⸗ 
lich wird auch dieſer Theil zur Verfertigung der Kraftbruͤhen 
für Kranke benutzt. Dieſe Bruͤhen find, wenn beim Ab⸗ 
kochen der Schildkroͤte, Kreſſe, Lauch, Salz, Muskatbluͤthe 
und Raute zugeſetzt werden, die geeigneteſten Stoffe, um einer 
geſunkenen Reproduktion aufzuhelfen; ſie ſind leicht zu aſſimi⸗ 
liren, naͤhren außerordentlich mild und anhaltend, und eignen 
ſich zur Vertilgung im Blute haftender Schaͤrfen. Schwind⸗ 
ſuͤchtigen, und denen, welche am Skorbut leiden, oder mit der 
Venusſeuche behaftet find; Weiber, die durch Blutfluͤſſe, Kin⸗ 
derſaugen und Kindbetterfieber ſehr geſchwaͤcht worden find; 
Subjekten, die durch geheime Laſter ihre Kraͤfte konſumirt 
haben, alten Perſonen ꝛc. find ſolche Bruͤhen die wohlthaͤtig⸗ 
ſten Erhaltungsmittel. 1 | l 

Da dieſe Bruͤhen ſehr konſiſtent ſind, ſo darf kranken 
und ſchwaͤchlichen Subjekten nur eine kleine Quantitat auf einmal 
gereicht, die Gabe kann aber deſto oͤfterer wiederholt werden. 

Bei Aus zehrenden ohne Vereiterung, bei der Nerven⸗ 
und Schleimſchwindſucht, der Milchruhr, dem Milchharnen, 
der Harnruhr und Abmattung durch kolliquatige Schweiße und 
chroniſchen ſcharfen Ausſchlaͤgen reichten ſolche Bruͤhen oft allein 
hin, um die Wiederherſtellung zu bewirken. In ſolchen Fallen 
ſetze man den Bruͤhen etwas Citronenſaͤure und wohlriechen⸗ 
den Gaͤnſefuß hinzu. 5 N 

Die Eier der Schildkroͤte ſind ebenfalls ſehr nahrhaft und 
wohlſchmeckend, und nahren viele Kuͤſtenbewohner unſerer Erde. 

Das Fleiſch der Schlammſchildkroͤte ſchmeckt widrig- ran⸗ 


— 


zicht und hat eine lederartige Konſtſtenz. | 
ln, 99 2. 1 
Rana, Fro ſch. 


4) Rana temporaria, det gemeine Grasfroſch, bewohnt gras⸗ 
reiche und feuchte Plaͤtze, und naͤhrt ſich von Schnecken ‚ 


— 


1) Admodum nutrit, phthisicos juvat, atque extenuatos. Contu- 
sum fit ex carnibus, eximium infirmis seseque ex morbo recol- 
ligientibas alimentum, affatim refrigerat et phthisicis ex usu est, 

Exquisitissime itaque coquenda est, primoque ac secundo 
decocto abjecto, cum calidis herbis et aromatibus apparanda. 
5 | Pisanelli. - 


r . 


Wuͤrmern, Inſekten und Gras. Der Nuͤcken iſt braun, 
der Bauch weiß oder gelb und braun gefleckt. 
Das Blut des Froſches beſteht aus 690 Faͤrbetheilchen, 
464 Eiweiß und aufloͤsliche Salze, und 3846 Waſſer. 
| Von dem Froſche werden in Europa, beſonders in Deutſch⸗ 
land, die Hinterſchenkel gegeſſen, und von den Katholiken als 
Faſtenſpeiſe angeſehen. Das Fleiſch wird gewoͤhnlich gebraten, 
ſeltener in einer Gewuͤrz⸗, Citronen⸗ und Weinbruͤhe genoſ⸗ 
ſen. Es iſt leichtverdaulich, ſchmeckt fade, beinahe wie das 
Fleiſch junger Hühner, und enthalt viel ſchleimichte Theile. 1 
Man kann die gebratenen Froſchſchenkel von allen chroniſchen 
Kranken genießen laſſen; ſie werden nie Nachtheile bereiten. 
Beſonders wohlſchmeckend und dem Magen am beſten bekom⸗ 
mend ſind dieſelben, wenn ſie leicht in Butter gebraten mit 
Muskatenbluͤthe belegt und mit Pomeranzenſaft oder Limonen⸗ 
ſaft gegeſſen werden. f 
| Bei der Auswahl der Froͤſche hat man beſondere Vorſicht 
zu gebrauchen, indem der Sumpffroſch, welcher 75 in ſchlam⸗ 
migtem faulem Waſſer aufhaͤlt, beim Genuſſe Leibſchmerzen, 
Ekel und Erbrechen verurſacht. 2 i 
2) Rana esculenta, der grüne Waſſerfroſch, bewohnt die 
Graͤben und ſtehenden Gewaͤſſer, wird groͤßer, fleiſchiger 
und fetter, als der vorhergehende, und nahrt ſich wie der⸗ 
ſelbe. Der Rüden iſt grün, gelb geſtreift und ſchwarz ger 
fleckt. Der Bauch iſt weiß und geraͤndert. 
Auch von dieſem Froſche werden die Schenkel gegeſſen. 
Man pflegt ſie zu backen und in Paſteten aufzutragen. Sie 
ſchmecken wie Huͤhnerfleiſch, und ſind, gut zubereitet, eben ſo 
wohlſchmeckend und leichtverdaulich, wie die A Ah 
Art. Man ſehe darauf, daß die zur Speiſe zubereitenden 
Froͤſche in reinem Waſſer gefangen werden. | 


§. 3. 
| 9 Coluber, \ 
C. vipera, die Viper, bewohnt Aegypten und Italien, wird 
1 bis 3 Fuß lang, und naͤhrt ſich von Maͤuſen, kleinen 


1) Calidis conveniunt anni temporibus, juvenibus, cholericis, 
multo exercitio deditis, fugiendae vero senibus et pituitosis. 
Exquisite itaque coquendae sunt, et cum intinctu ex calidis et 
odoratis herbis, addito pauco allio, facto, apparandae. Elixae 
cum .oleo et sale si edantur, antidoton contra omnia anguium 
venena suppeditant, decoctum eorundem ex aqua et aceto, 
omnibus dentium doloribus medetur, 7! Pisanelli. 
2) Quae in usum deliguntur aquaticae sint, vitatis terrestribus gran- 
des, optima corporis conlormatione, coelo minime pluvio nate. 


— 


— 
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Voͤgeln, Eidechſen, Wuͤrmern und Inſekten. Sie hat 180 
Bauchſchilder und 22 Schwanzſchuppen. Die italieniſche 
Viper iſt graubraun und hat uber den Ruͤcken einen ſchwar⸗ 
zen Streifen. 2 ü BR. 1 

Dieſe Schlangenart iſt hoͤchſt giftig. In früheren Zeiten 
hat man ſie zur Bereitung von Kraftbruͤhen benutzt und in 
der Lungenſchwindſucht als Naͤhr- und Heilmittel empfohlen. 

Mead, de Haen, M. de Fabiis, Thouvenal und 

Andere haben den Vipernbruͤhen in Krankheiten der Lunge 

und bei geſunkener Reproduktion vorzuͤgliche Heilkraͤfte zuer⸗ 
kannt, und fie ganz beſonders bei innern Suppurationen 
geruhmt. V 

Man iſt jetzt davon abgekommen und hat dieſes Heilmit⸗ 
tel verdraͤngt. Nur wenige Bewohner Italiens genießen den 
vom Kopfe getrennten Koͤrper dieſer Schlange, und ſelten 
mehr verordnet ein Arzt jenes Landes die durch Abkochen des 


Thieres mit Waſſer erhaltene Bruͤhe. 


Wenn es noch geſchieht, ſo werden die fetteſten und mun⸗ 
terſten Thiere ausgewaͤhlt, und fo wie fie gefangen find, bei 
gelindem Feuer in feſt verſchloſſenen Gefäßen mit Waſſer und 
einigen Geſundheitskraͤutern gekocht. Das Fleiſch der Vipern 
ſoll geſchmacklos und ſehr ſchleimichter Beſchaffenheit ſeyn. 


II. Genießbare Amphibien in Aſien. 
. 


Testudo. 


4) T. mydas, die Rieſenſchildkroͤte, bewohnt die ſuͤdlichen 
Meere innerhalb den Wendezirkel, wird 8 Fuß lang und 
800 Pfund ſchwer. Ihre Nahrung beſteht vorzuͤglich in 
Schalthieren und Seegras. Die Vorderfuͤße haben zwei, 
die Hinterfüße nur einen Nagel. Das Ruͤckenſchild iſt oval 
und ſchwaͤrzlich-gruͤn. ne | 

2) T. imbricata, In beiden Indien zu finden, auch im ro⸗ 
then Meere. . 

3) T. squamata, Erdgraber, 

Die Rieſenſchildkroͤte macht einen vorzuͤglichen Nahrungs: 

zweig ganzer Nationen aus, und dient den Seefahrern zum 

dußerſt nahrhaften, gefunden und leckerhaften Gerichte. Außer 


einer außerordentlich großen Menge von Eiern ohne Schalen, 


die man gewoͤhnlich bei ihnen findet, gibt es unter denſelben 
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ſolche, die das Fett, welches fie bei ſich haben, ungerechnet, 
gegen 200 Pfund Fleiſch liefern. Dieſes Fleiſch iſt von einem 
guten kernhaften Geſchmacke, etwa wie gut zubereitetes Rind⸗ 
feiſch „Rund ſehr nahrhaft. Es wird friſch und eingeſalzen 

benutzt; doch fol es friſch mit Gewürzen und paſſenden Ku⸗ 
gchenkraͤutern zubereitet am vorzuͤglichſten ſchmecken und auch 
am beſten zu verdauen ſeyn. In Cochinchina werden von 
dieſer Art Schildkroͤten außerordentlich viel eingefangen, ein⸗ 
geſalzen, in Faͤſſer gepackt und nach Frankreich, England und 
Holland verſendet. Auch die Eier und die Eingeweide der 
Schildkroͤte werden auf dieſe Weiſe behandelt, und ſollen, 
beſonders erſtere, eine ſehr nahrhafte und wohlſchmeckende 
Nahrung darbieten, und noch die beſondere Beſchaffenheit 
haben, daß der Dotter waͤhrend dem Kochen nicht gerinnt. 
Die von der Rieſenſchildkroͤte durch Auskochen mit Waſſer, 
Zuſatz von Salz, Kuͤchenkraͤutern, Gewuͤrzen und Weine be⸗ 
reiteten Bruͤhen, ſind noch weit nahrhafter und konſiſtenter, 
als die von der gemeinen Flußſchildkroͤte, und verdienen daher 
in allen jenen organischen Leiden, welche voran zehend bei Ab⸗ 
handlung der Bruͤhen von der Fluß ſchildkroͤte aufgefuͤhrt wor⸗ 
den ſind, den Vorzug. | 
Die Testudo imbricata und Testudo squamata liefern 
ein weniger ſchmackhaftes und ſchwerverdaulicheres Fleiſch. 


. 
Lacerta. 


4) L. iguana, der Leguan, bewohnt Aſien, Africa und Ame⸗ 
rica, wird 6 Fuß lang, und nährt ſich von Kafern, Wuͤr⸗ 
mern, Fruͤchten und Blattern. Die Farbe iſt blaͤulich-gruͤn 
und glanzend. Ueber den Ruͤcken und Schwanz hin zieht 
fi eine Reihe haͤutiger Camellen, die einen Kamm gleichen. 
In ſeinen Eingeweiden wird ein Bezoar, Leguan genannt, 
gefunden, der ſehr geſchaͤtzt iſt. 5 

) L. amboinensis. In Amboina und Java einheimiſch. 
Das Fleiſch und die Eier des Leguans werden als eine 

ſchmackhafte Speiſe geruͤhmt, beſonders im Fruͤhlinge. Die 

Indianer halten daſſelbe fir eine Delikateſſe, und ſuchen ſich 

dieſes Nahrungsmittel, wo ſie es nur immer finden koͤnnen, 

zu verſchaffen. Europaͤer, die davon gegeſſen haben, wollen 

90 AO werverdacheß und von ſchleimichter Beſchaffenheit befunden 
aben. | 

Veneriſchen Kranken fol der Genuß des Fleiſches und der 

Eier ſchaͤdlich ſeyn, und der Yaws⸗ und Pians⸗Ausſchlag 


dadurch vermehrt und boͤsartiger werden. 
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9 3. - - | 

Boa, Rieſenſchlange. 7 7 5 
B. constrictor, die Abgottsſchlange, bewohnt Aſien, Africa 
und America, wird 30 — 40 Fuß lang, und naͤhrt ſich von 
allen groͤßeren Saͤugethieren. Der Leib iſt mit 946 Schil⸗ 

dern bedeckt, welche theils gruͤngelb, theils braun ſind. 
8 Einige indianiſche Stämme genießen das Fleiſch der Nies 
ſenſchlange und ruͤhmen daſſelbe als ſchmack- und nahrhaft. 
Es ſoll, nach deren Ausſagen, wie Kalbfleiſch ſchmecken, und 
wenn es gut zubereitet iſt, der Verdauung durchaus nicht 
laͤſtig fallen. Europaiſche Reiſenden, die von dem Fleiſche 
genoſſen haben, beſtaͤtigen die Ausſage der Indianer, und 

raͤumen demſelben eine vorzuͤgliche Nahrhaftigkeit ein. 


$ 4. - 

Der eigentliche Salamander, eine große, ſchwaͤczliche Eis 
dechſe, die 3 bis 4 Palmen lang iſt, und von den Malaba⸗ 
ren Udumba genannt wird, fol ein koͤſtliches und geſundes 
Fleiſch beſitzen, welches ſich die Indianer wohl ſchmecken laſſen. 


III. Genießbare Amphibien in Africa. 


Rieſenſchildkroͤte, Krokodill, Nilkrokodill, Leguan, Ads 
gottsſchlange. | 


. 
Lacerta. | 
L. monitor capensis, die africaniſche Warneidechſe, bewohnt 
Africa, wird 5 Fuß lang, und nahrt ſich von kleinern Ei⸗ 
dechſen, Fiſchen, Voͤgeleiern und Inſekten. Der Ruͤcken iſt 
ſchwarzblau, weiß gefleckt; der Bauch ſchwarzbraun und 
weiß geſtreift; der Schwanz weiß geringelt. N | 
Sowohl dieſe Eidechſe, als noch eine andere Art, welche 
in dem Koͤnigreiche Manding einheimiſch iſt, und die eine 
Laͤnge von 5 Fuß bis zur Schwanzſpitze hat, ſich von Obſt 
und Wurzeln nährt, eine gelbe, gruͤne, ſchwarze und weiße, 
in ſchuppiger Form geſtreifte Haut hat, und an den fuͤnf 
Zehen mit ſtarken, langen und ſcharfen Klauen verſehen iſt, D 
wird von einigen africaniſchen Voͤlkerſtaͤmmen gegeſſen, und 
deren Fleiſch als ſehr wohlſchmeckend und nahrhaft geprieſen. 
Europäer, die das Fleiſch und die Eier gekoſtet haben, verſi⸗ 


1) Wahrſcheinlich Lacerta iguana. 


9 7 
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chern, daß daſſelbe dem Huͤhnerfleiſch, und die Eier den Eiern 
der welſchen Huͤhner im Geſchmack nahe kaͤmen. 


5 8.5 a 
L. crocodilus, das Nilkrokodill, bewohnt Africa, wird 24 — 
30 Fuß lang, und naͤhrt ſich von Waſſer⸗ und Landthieren. 
Der Kopf iſt lang; die Fuͤße kurz; der Koͤrper mit hoͤckeri⸗ 
gen Hornſchuppen bedeckt; der Oberleib iſt braͤunlich, der 


Bauch gelb. | a 
Sowohl das Fleiſch als auch die Eier des Nilkrokodills 
werden von den Negern gegeſſen. In Abyſinien haͤlt man ſie 
für Leckerbiſſen, und auf der Inſel Bruton werden fie zahm 
gemacht und gemaͤſtet. Die Einwohner von Borneo lieben 
beſonders das Fett dieſes Thieres, und genießen es nicht lie⸗ 
ber, als bis es in den Bambusroͤhren, worin es aufbewahrt 
wird, ſtinkend geworden iſt. Das Fleiſch ſoll ſehr hart, zaͤhe 
und ſchwerverdaulich ſeyn, aber ſtark naͤhren. | 
Die Eier ſollen etwas thranicht ſchmecken und leicht Un⸗ 
verdaulichkeit veranlaſſen. Der Speck iſt grob und hart. 


U 


IV. Genießbare Amphibien in America. 
9. 1 


Pestudo. 


1) T. ferox, die beißige Schildkroͤte, bewohnt das mittlere 
America, und wird 70 Pfund ſchwer; das Oberſchild iſt 
gruͤnlich⸗braun, das untere weißlich; 

2) T. clausa, die Doſenſchildkroͤte; 

3) T. dracaena, der Drachenkopf; 

4) T. caretta, die Karette; 

5) T. carolina, die Karolinaſchildkroͤte; | 

6) T. geometrica, die geometriſche Schildkroͤte. | 

Alle dieſe Gattungen find genießbar, und werden von den 

Bewohnern America's als Nahrungsmittel geſchaͤtzt. Vorzüglich 
ſchmeckt das Fleiſch der Karette und der beißigen Schildkroͤte. 
Die Spanier in America ziehen dieſe Thiere auf, füttern und 
eſſen ſie. Ihr Fleiſch ſoll ſehr geſund und im Geſchmack dem 
Schoͤpſenfleiſch nahe kommen. Das Fett derſelben iſt, wenn 
es geſchmolzen iſt, fluſſig wie Oel, und dient zum Schmel⸗ 
zen ſo gut als unſere europäiſche Butter. Ganz beſonders 
aber ſoll die Leber, welche ungemein groß iſt, und die Eier 
dieſer Thiere ſchmecken, weßhalb fie in Guiana und Terra firma 
als Leckerbiſſen gelten. | 
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Rana. 


1) R. pipa (P. dorsigera), die Pipa, wohnt in Suͤdamerica 
und wird 6 Zoll lang. Der Kopf iſt dick und dreieckig, 
die Mundoͤffnung groß, und der Körper zuſammengedruͤckt 
und voller Warzen. Der Nacken iſt olivengruͤn, der Bauch 


gelb. | 
2) K. ocellata, der groͤßte Froſch. | 

Beide Arten werden von den Eingebornen America's ges 
ſpeiſet, und europaiſche Reiſende (Lawson's Hist. of Carol.) 
bezeugen, daß die Schenkel und Ruͤckentheile ein genießbares, 
nicht unſchmackhaftes und ſchwerverdauliches Nahrungsmittel 


2 


darboͤten. 


94800 | 
Crotalus, Klapperſchlange. 


1) C. horridus, die Schauerſchlange, bewohnt das nördliche 
America, wird uber 6 Fuß lang, und nährt ſich von Hafen, 
Kaninchen, Ratten, Mauſen, Eichhoͤrnchen, Voͤgeln und 
Froͤſchen. Sie hat 144 Bauch- und Schwanzſchilder. Ihre 
Farbe iſt gelblich, weiß, braun und ſchwarz gefleckt. Ueber 
den Nacken hin zieht ſich eine erhabene Linie. 1 

Nicht nur der Amercianer, ſondern auch der Europaͤer 
hat dem Fleiſche dieſer Schlange einen, Wohlgeſchmack abge⸗ 
wonnen. Es ſoll ſehr weiß und nahrhaft, und nicht zaͤhe 
und ſchwerverdaulich ſeyn. Die Indianer hauen den Kopf 
des Thieres ab, und ſpeiſen es entweder abgekocht oder ge— 
braten, oder ſie kochen Kraftſuppen davon, die in Nahrhaf⸗ 
tigkeit und Wohlgeſchmack den aus der Schildkroͤte bereiteten 

Brühen gleich kommen ſollen. 7 580 

| Das Fett der Klapperſchlangen verwenden die Neger zur 

Vertheilung von Geſchwuͤlſten, und der Kopf ſoll, wenn er 

uͤber dem Feuer ſtark getrocknet, dann zu einem Pulver zerrie⸗ 

ben worden iſt, ein ſpezifiſ. Heilmittel gegen das Gicht ſeyn. ) 


1) Eine gewiſſe Portion des zerriebenen Kopfes wird mit einer ges 
meſſenen Quantität Branntweins angeruͤhrt, und täglich dreimal 
eingenommen. Am 2ten Tage ſoll den Kranken ein kalter Schweiß 
überfallen, alle Gelenke ſollen fuͤrchterlich ſchmerzen, und die Glie⸗ 
der ſo ſchwach werden, daß ſie den Patienten kaum tragen. Dieſe 
Zufaͤlle ſollen immer mehr zunehmen, bis am 7ten, oft gten Tage 
die Schmerzen allmaͤhlig ſchwinden, und nie wiederkehren. 

Die Galle der Klapperſchlange in einer Suppe genommen, wird 
als Mittel gegen die Schwindſucht geruͤhmt. 2 ge 


* 


235 


IV. Nahrungsmittel aus der Klaſſe 
| der Fiſche. | 


Von den Fiſchen überhaupt, 


Rain Thierklaſſe bereichert den Vorrath von Nahrungsmit-⸗ 
teln fuͤr den Menſchen mehr, als die der Fiſche. Man kennt 
faſt keine Nation der Erde, welche nicht Fiſche zur Speiſe 
verwendete; ja manchen Voͤlkern der Erde dienen Fiſche zum 
hauptſachlichſten Lebensunterhalt, und erſetzen gedoͤrrt denſel— 
ben ſogar das Brod. Man nennt ſolche Voͤlker Ichthyopha⸗ 
gen. Diatetiker aller Zeiten haben viel uber die Verdaulichkeit 
und Nahrhaftigkeit der Fiſche geſtritten, und ſie bald als 
Speiſe geruͤhmt, bald getadelt. 
Beruͤckſichtigt man die chemiſchen Grundbeſtandtheile des 
Fleiſches der Fiſche, 1) ſo uͤberzeugt man ſich zur Genuge, daß 
die Fiſche, einige Arten und deren Zubereitungen ausgenom⸗ 
men, keineswegs zu den ſehr ſchwerverdaulichen Speiſen ge— 
zahlt werden koͤnnen. | 
Nach Verſchiedenheit des Aufenthalts der Fiſche, ihrer 
Nahrung, ihres Geſundheitszuſtandes, ihres Alters und ihrer 
Gattung, beſtimmt ſich ihr Werth als Nahrungsmtttel. 
„ Fiſche, welche in einem ſuͤßen, fließenden Waſſer leben, 
übertreffen an Schmackhaftigkeit bei weitem diejenigen, welche 
ſich in Sumpfwaſſern aufhalten; ihr Fleiſch iſt weißgr, mehr 
kohaͤrent, enthalt verhaͤltnißmaͤßig mehr Gallerte und weniger 
pridirtes Fett, wohingegen die in Sumpfwaͤſſern lebenden Fi⸗ 
ſche ein ſchleimichtes, weniger zuſammenhängenderes Fleiſch von 
widrigem Geſchmgcke und ſtark oxidirtem Fette liefern. 
Die in der ſalzigten See lebenden Fiſche haben meiſtens 
einen angenehmen Geſchmack und nahren auch ſtaͤrker, als die 
in ſußem Waſſer lebenden Fiſche, ſind aber ſchwerverdaulicher, 
als jene. Alte Fiſche haben ein zaͤheres, ſchwerverdaulicheres 


1) Das Fleiſch der Fiſche enthaͤlt zu chemiſchen Grundbeſtandtheilen 
Phosphor, Eiweißſtoff, Thierleim, phosphorſauern Kalk und 
phosphorſaures Eiſen. | a 1 


\ 
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Fleiſch, als junge, und der Milchner iſt zaͤrter und den Vers 
dauungskraͤften entſprechender, als der Rogner. | 
Fiſche in der Laichzeit haben meiſtens ein mageres, ges 
ſchmackloſes oder widrigſchmeckendes Fleiſch. ir 55 
Auch gewiſſe Jahrszeiten 25 ihren weſentlichen Einfluß 
auf die Guͤte und Nahrhaftigkeit der Fiſche; denn man hat 
ſich uͤberzeugt, daß nach dem Genuſſe ſolcher Fiſche, welche in 
dieſen Jahrszeiten giftige Subſtanzen verſchluckt hatten, die 
gefaͤhrlichſten Folgen fuͤr das Leben des Menſchen erzeugt 
wurden. Einzelne Gattungen, wie zum Beiſpiel der Sparus 
pagrus, Sparus erythrinus, Labrus gallus, Tetrodon scele- 
ratus, Clupea thrissa, Scomber thymus, Sparus mäna 
und noch einige andere erregen, wenn ſie zu gewiſſen Zeiten 
genoſſen werden, heftiges Erbrechen, Kolikſchmerzen, Durch⸗ 
faͤlle, Flecken auf der Haut, Zittern und ſelbſt den Tod; ja 
ein in den Gewaͤſſern der Antillen lebender Fiſch, die Gold⸗ 
Sardelle, ſoll ſo gefaͤhrliche Wirkungen hervorbringen, daß 
Menſchen, welche dieſen Fiſch kaum in den Mund genommen 
era 5 ehe ſie den Biſſen verſchluckt hatten, tod um— 
elen. 1 8 | 
tan genießt die Fiſche entweder friſch auf verſchiedene 
Weiſe zubereitet, oder man ſalzet fie ein, raͤuchert fie, mari⸗ 
nirt ſie, oder man trocknet ſie, und bereitet alsdann nach Ge⸗ 
fallen, verſetzt mit mancherlei Ingredienzien, mehr oder min⸗ 
der wohlſchmeckende Gerichte. Auch die Eingeweide mancher 
Fiſche, wie z. B. der Caviar und der Fiſchleim, bieten dem 
Menſchen wohlſchmeckende und kraͤftige Nahrungs- und Arz⸗ 
neimittel dar. e 1 
Nur einige Fiſche genießt der Europaͤer roh, und dieſe 
muͤſſen zuvor durch Einſalzen ihre vollkommene Zubereitung 
erhalten haben. Viele andere Nationen unſerer Erde ſpeiſen 
manche Fiſchgattungen ohne alle Zubereitung, ſo wie ſie fie 
aus der See fangen; dies iſt namentlich bei den unkultivirten 
Suͤdſeeinſeln⸗ Bewohnern, bei den Aleuten, Eskimos und noch 
andern Voͤlkern der Fall. Die Kamtſchatkalen haben eine 


1) Man hat verſchiedene Mittel, um giftige Fiſche kennen zu lernen, 
welche jedoch keine beſtimmte Sicherheit darbieten. Einige Reifes 
hiſtoriker behaupten, daß es hinreiche, den Fiſch mit einem Stuͤck 
reinem Silber zu beruͤhren, oder einen ſilbernen Loͤffel unter die 
Zunge des Fiſches zu bringen; andere halten es fuͤr erforderlich, 
in den Topf, worin ſolche Fiſche abgekocht werden, einen ſilber— 
nen Loͤffel zu bringen. Enthaͤlt der Fiſch giftige Eigenſchaften, 
ſo ſollen ſie durch dieſes Pruͤfungsmittel in der Art erkannt wer— 
den, daß das in Verbindung gekommene Silber ſeine metalliſche 
Farbe aͤndert. Eins der beſten Gegengifte bei ſolchen Vergiftun— 
gen iſt der Saft vom Zuckerrohr, oder der Zucker. K b 
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eigene Art, ihre Fiſche zuzubereiten; fie ſpalten namlich dieſel⸗ 
ben der Laͤnge nach in vier Riemen, und nachdem ſie die 
Graͤten herausgenommen haben, trocknen ſie dieſelben unter 
den Balaganen. Das getrocknete Fleiſch wird nun zerkruͤm⸗ 
melt, ſodann noch mehr eingetrocknet und in Sacken aufge⸗ 
hoben. Die Fiſchbaͤuche und die Köpfe der Fiſche werden von 
den Kamtſchatkalen in Gruben geſaͤuert, dann geraͤuchert und 
als Leckerbiſſen zur Bewirthung der Fremden aufgehoben, Den 
Rogen fuͤllen die Kamtſchatkalen in hohle Pflanzenſtengel 


und trocknen ihn beim Feuer; dieſes wird Ikra genannt, wel- 


chen man, damit er die Zaͤhne nicht zuſammen klebt, mit ge⸗ 
ſchaͤlter Birkenrinde oder mit Weidenbaſt vermiſcht, auf der 
Jagd genießt. Eine andere nicht minder ekelhafte Zubereitung 
der Fiſche findet bei den Bewohnern am Senegal ſtatt. Dieſe 
ſtampfen gewiſſe kleine Fiſche, von der Groͤße unſerer Sar⸗ 
dellen, in hoͤlzernen Moͤrſern, und laſſen ſie in großen Klum⸗ 
pen zuſammengeballt in der Sonne trocknen. Dieſes Gericht 
wird von den dortigen Eingebornen mit Waſſer und einem 
Zuſatz von Kuskus als ein Leckerbiſſen verzehrt. 


Wirkung des Genuſſes ungeſalzener Fiſche auf 


den Organismus des Menſchen. 


Inm Fleiſche der Fiſche ſteht Maſſebildung und Verfluͤſſi⸗ 
gung beinahe gleich, ihre Wirkung daher in der Mitte zwi⸗ 
ſchen dem negativen und poſitiven Pol. Obſchon gut nährend, 
ſo gewinnt beim Genuſſe der Fiſche der Koͤrper dennoch nicht 
ſo an Maſſe, wie beim Genuſſe des Fleiſches von Mamalien. 
Gefunden Verdguungsorganen entſpricht der Genuß von Fi⸗ 
ſchen um ſo beſſer, wenn ſich bei anderer Fleiſchnahrung ein 
Hinneigen zur uͤbermaßigen Reproduktion, zum Fettwerden und 
zu allgemeinen und oͤrtlichen Kongeſtionen ausgeſprochen hat. 


Der Genuß der Fiſche außert eine eigene Kraft auf die 
Nervengeflechte des Magens; es zeigt ſich eine allgemeine 


regere Metamorphoſe im vegetativen Leben, ſtaͤrkere Waͤrme⸗ 
entwicklung, gleichmaͤßig regere Maſſenbildung wie regere Ver⸗ 
fluͤſſigung. Solche Wirkungen moͤgen dem Gehalte an Phos— 
phor zugerechnet werden durfen. Eben dieſer Stoff und die 
gelatinoͤſen Beſtandtheile, welche das Fleiſch der Fiſche ent⸗ 
haͤlt, macht ſie zu einer mildnaͤhrenden, die Abſonderung der 


ernaͤhrenden Fluͤſſigkeit und des Samens vermehrenden Speiſe. 


Daher leitet man die groͤßere Fruchtbarkeit in den Seeſtaͤdten, 
und die fruͤhere Entwicklung des Geſchlechtstriebes bei gewiſſen 
Nationen ab. Montesquieu (esprit des lois, liv. 23 


cap. 13.) rechnet die Wirkung der Reizung zum Beiſchlaf den 
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oͤlichten Theilen der Fiſche zu; die Hauptwirkung mag indeß 
doch mehr in den durch ſtarkes Einſalzen und Alter nachthei⸗ 
lig veraͤnderten Grundſtoffen des Fleiſches liegen. n 
Nur in wenigen Krankheiten koͤnnen Fiſche mit leichterem 
Faſerſtoff und aus ſuͤßem, fließendem Waſſer genommen, als 
Speiſe erlaubt werden. Vermoͤge ihrer Gallerte und ihres 
Phosphorgehaltes beſtimmt ſich ihre Wirkungen auf den kran⸗ 
en Organismus bei chroniſchen Nervenleiden, bei nervoͤſer 
Appoplexie und deren Nachwehen, bei chroniſchen Kraͤmpfen 
und Gemuͤthsaffekten, bei vegetativen Krankheiten, die tief 
gewurzelt, lange angedauert haben und mehr auf das Ner⸗ 
venſyſtem reflektiren, wie z. B. bei chroniſchem Rheuma, 
Gicht, bei torpidem Zuſtande der Unterleibsnerven und einigen 
andern Cahekſien. a d ee RR 
Wirkung des Genuſſes geſalzener Fiſche auf 
den Organismus des Menſche. 


Der Genuß geſalzener Fiſche hat auf die Lebensoͤkonomie 
des Menſchen individuell mehr oder minder ſeine Vortheile und 
Nachtheile. Die innere Reſorption und die aͤußere Sekretion 
wird durch dieſe Speiſe ſehr erhoͤht, welche Eigenſchaft man 
vorzuͤglich in der Wirkung auf das Haußtſyſtem, welches bei 
Fleiſcheſſern von oͤrtlichen oder allgemeinen Ausſchlaͤgen vers 
ſchiedener Art ergriffen wird, erkennt. Mit Beruͤckſichtigung, 
daß im Fleiſch der Fiſche ohne dem ſchon Maſſebildung und 
Verfluͤſſigung gleich ſtehen, muß ſich durch hinzugeſetztes Salz 
die Verfluͤſſigungspotenz noch mehr einpraͤgen, und der haus 
fige Genuß folder geſalzener Fiſche die Digeſtions- und Chyli⸗ 
fikationsfunktionen und die Sanguifikation abnorm machen. 
Unmittelbar von der Schleimhaut des Darmkanals erſtreckt 
ſich die Wirkung genoſſener geſalzener Fiſche auf alle mit dem 
Darmkanal naher zuſammenhaͤngende Vegetationsorgane; die 
Abſonderung in den Druſen des Darmkanals, der Leber, des 
Pankreas werden vermehrt, das Blut wird ſchwächer verkohlt, 
die Iritabilitaätsfunktionen in ihrer Thaͤtigkeit nach und nach 
herabgeſtimmt, und ihre Energie depotenzirt. Durch dieſe 
ſtarke Beſchränkung der feſteren Bildung und Vermehrung 
der Verfluſſigung, werden nach und nach die größten Nach 
theile fur den ganzen Organismus bedingt. Mangel an Eß⸗ 
luft, verdorbene, geſchwaͤchte Verdauung, allgemeine Cahekſie, 
Zerſtoͤrung der organiſchen Cohaſion, Skorbut ꝛc. find. die 
nothwendigen Folgen des haͤufigen Genuſſes. Die Seefahrer 
geben uns einen Beweis davon. al Ki 

Wenn es erwieſen iſt, daß der Genuß geſalzener Fiſche 
die Ver ftuͤſſtgung in den lymphatiſchen Druſen potenzirt, die 


239 


Reſorption energiſcher gehoben, und der Umlauf der Lymphe 
befoͤrdert wird, ſo dient auf der andern Seite ihr Genuß bei 
Krankheiten des Druͤſenſyſtems, beſonders bei Stockungen, 
Anhaͤufungen und Ablagerungen in demſelben. 

Beeſttzen die geſalzenen Fiſche keinen zu derben Faſerſtoff, 
fo wird ihr maͤßiger Genuß in Krankheiten, welche in einer 
überwiegenden Elaſtizität der ganzen Saftenmaſſe und vor⸗ 
herrſchenden bildendem Prozeß in der Metamorphoſe der Or⸗ 
ganen gegruͤndet find, einen wohlthaͤtigen Effekt aͤußern. Eben 
ſo vortheilhaft entſpricht ihr Genuß bei Stockuungen und 
Anhaͤufüngen ſtark verkohlten Blutes im Pfortaderſyſtem, bei 
zu konſiſtenter Beſchaffenheit der Galle, bei Stockungen, An⸗ 
haͤufungen und Anſchwellungen der lymphatiſchen Druͤſen des 
Meſenteriums, wenn das Uebel noch nicht zu lange gedauert 
hat; ferner bei uberwiegendem bildendem Prozeß in der 
Schleimhaut des Darmkanals der Luftroͤhre mit gleichzeitig 
verminderter Sekretion, wie z. B. im Status pituitosus intes- 
tinorum, dem Status verminosus und mancherlei Apepſien. 
Bei Verdauungsfehlern mit Störungen, im Ganglienſyſtem 
des Unterleibes, bei uͤberwiegender Thaͤtigkeit des Gefäß ſy⸗ 
ſtems mit gleichzeitiger zu großer Blutmenge, daher Anlagen 
zu Schlag⸗ und Blutflüſſen, und ganz beſonders in der Luft⸗ 
roͤhrenſchwindſucht und der Schleimſchwindſucht hat der mäßige 
Genuß einiger Gattungen geſalzener Fiſche vortrefflich genuͤtzet. 


F ee 
| . Europa 


Dun 4 
Squalus, Hai. 

1) S. canicula, der getiegerte Hai (Hundshai), lebt im mitte 

ländiſchen und attlandiſchen Meere, wird 5 — 6 Fuß lang, 
bis 100 Pfund ſchwer, und nährt ſich vom Raube anderer 
Fiſche. Er hat, fo wie alle folgenden Haien, 5 Kinnenloͤ⸗ 
cher; fein Oberkiefer iſt hervorſtehend, feine Farbe roͤthlich, 

mit kreisrunden, braunen Flecken. 

2) S. curcharias, der Menſchenfreſſer, wohnt im ganzen 
mittlaͤndiſchen und indiſchen Meere, und naͤhrt ſich wie der 
vorhergehende vom Raube. Er wird 25 — 30 Fuß lang, 
hat 9 — 10 Fuß im Umfange, und wird 1200 — 1500 


* 
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Pfund ſchwer. Seine Kinnlade iſt mit 4 — 6 Reihen Zaͤh⸗ 


nen bewaffnet. Seine Farbe iſt dunkelgrau. | 

3) S. acanthias, der Dornhai, lebt in den nördlichen Mee⸗ 

ren, naͤhrt ſich vom Raube, wird 3 — 4 Fuß lang und 20 
fund ſchwer. Vor den beiden Finnfloſſen auf dem Ruͤcken 
itzt eine Stachel; der Ruͤcken iſt braͤunlich-grau, der Bauch 

weiß, die Haut iſt rauh. | ” 

4) S. glaucus, der blaue Hai, hat Wohnort und Nahrung 
mit dem vorhergehenden gemein, und wird bis 15 Fuß lang. 
Die bei ihm fehlenden Waſſerloͤcher vor den Augen unters 
ſcheiden ihn von den uͤbrigen ſeines Geſchlechts. Der Ober⸗ 

leib iſt blaͤulich⸗grau, der Unterleib weiß. 

Obgleich das Fleiſch dieſer verſchiedenen Haien einen wi⸗ 
drigen thranichten Geſchmack beſitzt, ſo wird es dennoch von 
mehrern europaͤiſchen Kuͤſtenbewohnern und Seefahrern genofs 
fen. Die Norweger und Islaͤnder verſchmaͤhen dieſen Fiſch 


keineswegs, und bereiten ſich das Fleiſch der ten Gattung 


als Speiſe zu; gewoͤhnlich werden aber nur junge Thiere 
dazu gewahlt, da das der aͤlteren außerordentlich zaͤhe, kaum 
genießbar und ſehr ſchwerverdaulich iſt. i 
Das Fleiſch des Dornhaies und das Fleiſch des blauen 
Haies ſoll weit zaͤrter ſeyn und nicht ſo widrig ſchmecken. 
In Italien wird das friſche Fleiſch des Dornhaies in ſalzi⸗ 
em Waſſer gekocht, und mit braungeſchmolzener Butter und 
eterſilien gegeſſen. Die Groͤnlaͤnder genießen das Fleiſch des 
Haies zuerſt, wenn es in Faͤulniß übergeht, Die Schottlaͤn⸗ 
der theilen den Dornhai in Stuͤcken und trocken ihn an der 


Luft. 

Auch die Dotter von den Eiern des Dornhaies werden 
von einigen Kuͤſtendewohnern Europa's gegeſſen und fur wohl⸗ 
ſchmeckend erachtet; fie ſollen jedoch, nach Verſicherung euro⸗ 
al e thranicht ſchmecken und ſehr ſchwerver— 

aulich ſeyn. a 

Das Fleiſch des blauen Haies hat einen harten, zaͤhen 
Faſerſtoff und widrigen Geruch. Man genießt von dieſem 
Thiere meiſtens nur die Leber, welche mit Wein, Citronen, 


Zimmet und Nelken zubereitet, ein nicht uͤbelſchmeckendes, 


doch immerhin ſchwerverdauliches Gericht abgeben ſoll. 


$ 2. 7 
Raja, Roche. N 


4) K. batis, der Glattroche, bewohnt die Nordſee, die Kuͤ⸗ 
ſten Nordamerica's und das mittellandifhe Meer, naͤhrt 


ſich von Seethieren, erreicht eine Lange von 6 — 8 Fuß, 


wird 4 — 5 Fuß breit und 200 Pfd. ſchwer. Der Korper 


* 


— 
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iſt zuſammengedruͤckt platt, die Vorderfloſſen mit dem Kopfe 
verwachſen, der Kopf gegen den Mund hin ſpitz, der 
Schwanz duͤnn, mit Stacheln beſetzt; der Ruͤcken iſt aſch⸗ 
grau, der Bauch weiß. 94 
9) K. oxyrhinchus, die Spitznaſe, wohnt in der Nordſee, 
naͤhrt ſich von Seethieren, wird 7 Fuß lang, 5 Fuß breit und 
zuweilen 200 Pfd. ſchwer. Er wird von dem vorigen durch 
ſeine rauhe Haut und die laͤngs den Ruͤcken hin ſitzenden 
Stacheln unterſchieden. Der Kopf endigt ſich in eine Spitze; 
die Haut iſt rauh, oben ſchwarzgrau, unten hellgrau. 
3) K. rubus, der Nagelroche, wohnt häufig in der Nordſee, 
wird 12 Fuß lang und 10 Fuß breit, und naͤhrt ſich von 
ede Der Koͤrper iſt mit krummen, ſpitzen Stacheln be⸗ 
ſetzt; der Ruͤcken it braungelb, der Unterleib weiß, 
Der Glattroche liefert unter dieſen drei aufgezaͤhlten Arten 
das genießbarſte Fleiſch, und ſoll, in Salzwaſſer abgekocht 
und mit Butter und Kuͤchenkraͤutern zubereitet, ſogar eine 
wohlſchmeckende Speiſe darbieten. Man waͤhlt nur die jun⸗ 
gen Thiere, und zwar im Fruͤhlinge, in welcher Jahrs zeit das 
Fleiſch vorzuͤglich weiß und zart ſeyn ſoll. Die Egyptier hal⸗ 
ten dieſes Gericht für einen Leckerbiſſen, und verſtehen den 
Fiſch beſonders gut zuzubereiten. Auch der Magen dieſes Fi⸗ 
ſches iſt im Gebrauche, und wird getrocknet auf eben die 
Weiſe, wie der vom Kabeljau, gegeſſen. 7 7 7 
Das Fleiſch der Spitznaſe und des Nagelrochen wird 
nur von ganz armen Küſtenbewohnern, in Ermanglung beſſe⸗ 
rer Fiſche, geſpeiſet. Die Islaͤnder ziehen dieſem Fiſche die 
Haut ab, legen ihn in Gruben und laͤſſen ihn der Faͤulniß 
nahe kommen, wonach ſie denſelben verzehren. Im Allgemei⸗ 
nen haben alle Rochearten ein ſchwerverdauliches Fleiſch. 
N 
Petromyz on; Neunauge. | 
J) P. marinus, die Lamprete, lebt in der Nord- und Oſtſee 
und dem mittellaͤndiſchen Meere, wird uͤber 3 Fuß lang, 
5 Zoll dick und 6 Pfund ſchwer. Ihre Nahrung beſteht in 
Fiſchen, Wuͤrmern und fetter Erde. Der Koͤrper iſt aalfoͤr⸗ 
mig, oben und an den Seiten braungelb und ſchwarzblau 
marmorirt, am Bauche weißlich. Ä Bi 
2) P. Hluviatilis, das Neunauge, lebt in mehreren Fluͤſſen 
Europa's, wird. uber 1 Fuß lang, 1 Zoll dick, und naͤhrt 
re von Inſekten, Würmern und jungen Fiſchen. Der 
Koͤrper iſt oben ſchwarzgruͤn, unten weißlich, an den Seiten 
grun. Eine Reihe Zaͤhne und die eckigte 1 7 Ruͤckenfloſſe 
unterſcheiden ihn von den uͤbrigen Arten ir; Geſchlechts. 


3 


u. Bias | vr 
Die Lamprete iſt eine beſondere Leckerei der Reichen. Man 
genießt ſie entweder friſch abgekocht und gebraten, oder mari⸗ 
nirt. Friſch ſoll ſie am wohlſchmeckendſten und leichtverdau⸗ 
lichſten ſeyn, und die gebratenen mit Gewürzen und Weineſſig 
marinirten bei weitem übertreffen. PAR 1 v 
Das Neunauge wird in Deutſchland gegeffen und als 
e Speiſe anerkannt. Der Fiſch ſoll zart und leicht⸗ 


verdaulich ſeyn. 


| 6, 4. 
Accipenser, Stoͤr. 


1) A. sturio, der Stör, bewohnt die noͤrdlichen Meere, und 
haufig den Don und die Wolga, wird 18 Fuß lang und 
1000 Pfund ſchwer. Seine Nahrung beſteht in Fiſchen und 

andern Seethieren. Die Farbe iſt blaugrau, braun und 
ſchwaͤrzlich punktirt; der Bauch iſt weiß; die knoͤchernen 
Schilder ſitzen in 5 Reihen, die 11 groͤßeren ſind geſtrahlt, 
und die Spitze iſt gekruͤmmt. ; 8 

2) A. ruthenus, der Sterlat, wird uber 6 Pfund ſchwer. 
Er wohnt in der Wolga, im Jaik, dem kaspiſchen Meere, 
auch in der Oſtſee bei Pillau. Der Leib iſt dunkelgrau, der 
Bauch weiß mit rothen Flecken, die Schildſchuppen auf dem 
Ruͤcken gelb. N ei 

3) A. huso, der Haufen, bewohnt das mittellaͤndiſche, ſchwarze 
und kaspiſche Meer, wird 25 Fuß lang und 2800 Pfund 
ſchwer. Seine Nahrung beſteht in Fiſchen, Seevoͤgeln und 
andern, Thieren. Der Körper iſt ſchuppenlos und ſchleimig; 
der Rüden ſchwarz, die Seiten blaͤulich und der Bauch 


weiß. | 
Das Fleiſch der Störarten wird entweder friſch oder ge⸗ 
trocknet, oder geſalzen oder marinirt verſpeiſet. Die erſte 
Gattung hat ein fettes Fleiſch, das um ſo wohlſchmeckender 
iſt, wenn der Fiſch eine Zeit lang in ſuͤßem, fließendem Waſſer 
gelebt hat. Schon die alten Roͤmer und Griechen hielten viel 
auf den Genuß dieſes Fiſches, und ließen ihn, mit Blumen 
geſchmuͤckt, bei großen Feſten von geſchmuͤckten Sklaven, unter 
dem Schalle muſikaliſcher Inſtrumenten, auf die Tafel tragen. 
Im Sommer iſt der Stoͤr am wohlſchmeckendſten und unter 
allen Theilen ſeines Koͤrpers werden die marinirten Bauch⸗ 
ſtuͤcke, welche wie Schweinenfleiſch ſchmecken ſollen, als lecker⸗ 
hafte Speiſe vorgezogen. Wenn er friſch genoſſen werden ſoll, 
muß er in Salzwaſſer abgekocht, und mit Eſſig, 27 
und Kuͤchenkraͤutern zubereitet werden. Im Allgemeinen hat 
das Fleiſch des Stoͤrs einen harten Faſerſtoff, und es werden 
ruͤſtige Verdauungsorgane erfodert, wenn es vertragen werden 
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fol, Kranken und Menſchen mit ſchwaͤchlichen Verdauungs⸗ 
organen iſt der Genuß deſſelhen durchaus zu widerrathen. 
Die Eier des Stoͤrs werden ‚haufig gegeſſen und machen, auf 
eigene Art zubereitet, einen wichtigen Handelsartikel aus. In 
Holland und Rußland wird der Rogen (Eier des Stoͤrs) 
eingepoͤkelt, und unter dem Namen Caviar verſendet. Die 
Art der Zubereitung iſt folgende: Iſt der Rogen aus dem 
Fiſch genommen, ſo wird er durch ein grobes Sieb gedruͤckt, 
und dadurch die Faſern, Haute und Blutgefaͤße beſeitigt; 
hierauf wird er in Troͤgen geſalzen, zu welchem Behuf einem 
Eimer Rogen drei Unzen Salz zugeſetzt werden. Nach einer 
Stunde wird der Rogen aus den Troͤgen genommen und in 
dichte Siebe geſchuͤttet, damit die Lacke ablauft. Nun fuͤllt 
man ihn in Safer, packt ihn feſt zuſammen und laͤßt die 
Faͤſſer dicht zuſpuͤnden. Der auf dieſe Weiſe zubereitete Ro⸗ 
gen wird in der Handelswelt koͤrnichter Caviar genannt, 
und hat bei weitem nicht die Guͤte, welche dem ſogenannten 
Sackcaviar zuerkannt wird, und deſſen Bereitungsart fol⸗ 
gende iſt: Wenn der Rogen von allem faſerigten Gewebe 
befreit und gehoͤrig gereinigt iſt, und ungefaͤhr eine halbe 
Stunde in einer Salzlacke gelegen hat, ſo wird er zum Ab⸗ 
laufen der Salzlacke auf ein Sieb gebracht. Nun nimmt man 
ihn vom Siebe, packt jedesmal ein halbes Pfund in kleine 
ſpitzige Saͤcke von Leinewand, und haͤngt dieſe Saͤcke mit lan⸗ 
gen Zipfeln an querliegenden Stangen auf, wobei man die 
Säcke ſo lange preßt und druͤckt, als noch ein Tropfen Lacke 


abfließt. Dieſer durch Drücken und Preſſen von aller Lacke 


befreite Rogen wird nun in Faͤſſer, welche an den Fugen ver⸗ 
theert werden, gebracht, von Menſchen, welche lederne Struͤmpfe 
anziehen, feſt eingetreten, und nachdem die Faͤſſer wohl ver⸗ 
ſpuͤndet find, verſendet. * 4% 37% a 
Außer dieſen Zubereitungsarten gibt es noch eine dritte, 
welche in fruͤherer Zeit beſonders gebraͤuchlich war; ſie iſt fol⸗ 
gende: Der friſche Rogen wird ſchichtweiſe in Kiſten gelegt, 
jede Schicht dick mit Salz beſtreut, ſo zwar, daß der Rogen 
ganz davon bedeckt iſt. Iſt der Kaſten von ſolchen Schichten 
voll, ſo legt man einen Deckel daruͤber, der mit großen Stei⸗ 
nen beſchwert und wodurch eine ſtarke Salzlacke erzeugt wird. 
In dieſer Salzlacke bleibt der Rogen 6 — 8 Monate lang 
liegen. Wenn er nun herausgenommen wird, ſo findet man 
den Rogen ganz mit Salz inkruſtirt; dieſe Kruſte wird mit 
Waſſer abgeſpuͤlt, der Rogen in der Sonne aufs neue getrock⸗ 
net und ſonach in Faͤſſer geſchlagen. in 
Dieſen Caviar nennt man. den turfifchen oder armeniſchen 
und bereitet ihn beſonders in Aſtrachan, von wo aus er na 


der Turkei verſendet wird. 


> 


Unter allen Sorten wird der tauriſche Caviar am meiſten 
geſchaͤtzt; er wird von Kerſch und Jenikale verfahren, und 
kommt im Handel in drei verſchiedenen Sorten, dem Siah- 
hawier, dem Mai- hawiar und Kirmizi-hawiar, vor; der 

erſte iſt die beſte, letzterer die ſchlechtere Sorte. | 

Ungepreßt beſteht der friſche Caviar aus 3,31 unaufloͤsli⸗ 
chen Eiweißſtoff, 248 aufloͤslichen, 6, gelbem, ſchwierigem, 
riechendem Oel, 4,3 Kochſalz mit etwas Glauberſalz, 6,7 
Thierleim, phosphorſauerm Kalk und phosphorſauerm Eiſen 
ungefahr 0,5, und Waſſer 75,. John, e 

Der Caviar wird auf verſchiedene Weiſe zur Speiſe ver⸗ 
wendet. Man genießt ihn entweder ſo fuͤr ſich oder wuͤrzet 
mit ihm andere Speiſen. Im erſten Falle wird er entweder mit 
Pfeffer, klein geſchnittenen Zwiebeln und Citronenſaft, oder 
mit Eſſig und Baumoͤl uͤbergoſſen, geſpeiſet. Nur die Zurich⸗ 
tung kann dieſe Speiſe zu einer angenehmen machen; im an⸗ 
dern Falle iſt er nichts weniger, als wohlſchmeckend, denn er 
riecht nach Thran. Jedenfalls iſt er nur eine Speiſe fuͤr ſehr 
ruflige Verdauungsorgane, und darf Perſonen, die an Haut⸗ 
ſchaͤrfen, Magen- und Inteſtinalſchwaͤchen, am Stein- und 
Gicht leiden, als Nahrungsmittel nicht erlaubt werden. Eine 
ganz beſondere Wirkung verurſacht er auf die Geſchlechtsorga⸗ 
ne, indem ſein Genuß die Abſonderung des Samens und den 
Trieb zum Beiſchlaf vermehrt. Wo daher krankhafte Erreg⸗ 
barkeit in den Geſchlechtsorganen obwaltet, muß der Caviar 
als Speiſe vermieden werden. 1940 f 

Der Sterlat hat ein nahrhafteres, zarteres und angenehme 
ſchmeckenderes Fleiſch, wie der Stoͤr, und wird, wenn es gut 
zubereitet iſt, ſelbſt von kraͤnklichen Perſonen vertragen. Aus 
ſeinem Rogen wird der beſte Caviar bereitet; er hat eine 
ſchwaͤrzere Farbe, iſt weit feiner im Geſchmack, wie der des 
e Fiſches, und wird ſelten außer Rußland ver⸗ 

ahren. 5 Win a | Dr 
Das Fleiſch des Haufen wird eben fo benutzt, wie das des 
Stoͤrs. Man poͤkelt es ſchichtweiſe mit Salz beſtreut ein, 
und laͤßt es, wenn es genoſſen werden ſoll, einige Zeit in fri⸗ 
ſchem Waſſer ausziehen. Geſchieht dies, ſo ſchmeckt es beinahe 
wie Lachs. In friſchem Zuſtande hat es eine weiße Farbe, iſt 
ſehr fett, und hat, zubereitet, einen dem Kalbfleiſche nahe: 

kommenden Geſchmack. e ee enen ene 


1) Friedrich der Große ließ den Sterlat wegen feines zarten und 
ſchmackhaften Fleiſches aus Rußland kommen, und in den Stadt⸗ 
graben von Kuͤſtrin und den großen See, nicht fern von Stettin, 

ſetzen, in welchem letzteren noch jetzt ſolche gehalten und bei außer⸗ 
ordentlichen Gelegenhetten an den Hof gebracht werden. N. 


— 
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Dieſer Fiſch iſt im Uebrigen bei weitem nicht ſo leichtver⸗ 
daulich, wie der Sterlat, und wird von Leuten mit ſchwachen 
Maͤgen nicht vertragen. . eee 

Das Fett, welches bei den Milchnern um die Milch und 
auf den Seiten in Menge ſitzt, wird abgeloͤſet und ausge⸗ 
ſotten. Man gebraucht dieſes Fett, welches, wenn es friſch 
iſt, keinen uͤbeln Geſchmack beſitzt, in vielen Gegenden Ruß⸗ 
lands ſtatt der Butter und des Oels. 

Die Schwimmblaſe und noch andere Theile des Hauſen 
geben einen feinen thieriſchen Leim ab, der unter den Handels⸗ 
artikeln eine wichtige Stelle eingenommen hat. Dieſer Leim 
iſt als Nahrungs- und Arzneimittel gleich ſchaͤtzbar, und wird 
auf verſchiedene Weiſe verwendet. Seine Zubereitung iſt fol⸗ 
gende: Die Schwimmblaſe, welche den ganzen Ruͤcken des 
Hauſen einnimmt, wird, wenn ſie aus dem Fiſche genommen 
iſt, von dem anhaͤngenden Blute gereinigt, der Laͤnge nach 
aufgeſchnitten und die aͤußere Haut davon abgezogen; hierauf 
wird ſie in Leinewand gewickelt und mit den Haͤnden ſo lange 
geknetet, bis ſie eine weiche teigichte Maſſe geworden iſt. Iſt 
dies geſchehen, ſo werden aus dieſer Maſſe Taͤfelchen und 

andere Figuren geformt, und dieſe an Schnuͤren aufgehaͤngt 
und in der Luft getrocknet. Win 
Wird zur Bereitung dieſes Leimes, nebſt der Schwimm— 
blaſe, auch die Haut, die Floſſen, Eingeweide und noch an⸗ 
dere Theile des Fiſches genommen, ſo werden alle dieſe Theile 
in kleine Stuͤckchen zerſchnitten und mit Waſſer zu einem 
Brei gekocht. Dieſer Brei wird in hölzerne Formen gegoſſen, 
hierauf aufgerallt und an der Luft, aber ja nicht in der Sonne 
getrocknet. Dieſe Art Hauſenblaſe iſt im Handel die gewoͤhn⸗ 
lichſte, und bei weitem nicht ſo rein und ſo gut, als die auf 
erſtere Art bereitete. Eine gute, reine Hauſenblaſe muß eine 

weißgelbliche Farbe haben, hell, durchſichtig, geruchlos, und 
fad, ſchleimicht, ſuͤßlich von Geſchmack ſeyn. 

„Die naͤchſten Beſtandtheile der Hauſenblaſe find, nach 
John, in 100 Theilen: 70 reine ganz trockne Gallerte, 16 
Osmazom, 4 freie Saͤure, alkaliſche Salze und phosphor⸗ 
ſauern Kalk, 2,5 als Membran verhaͤrteter Schleim, 715 
Feuchtigkeit. G 

Entferntere Beſtandtheile find in 100 Theilen des Leimes 
der Hauſenblaſe, nach Gay Luͤſſak und Thenard: 


1. 


Miſchungsgewichte. 
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In den Haushaltungen wird die Hauſenblaſe als Klaͤ— 


rungsmittel des Kaffe's und der Weine, und zur Verfertigung 


verſchiedener Geleen benutzt. Ihre Aufloͤſung iſt ſehr nahr⸗ 
haft, und in verhaͤltnißmaͤßiger Quantitat genoſſen, leichtver— 


daulich. Schwindſuͤchtigen, durch Blut- und Samenverluſt 
geſchwaͤchten Menſchen, und uͤberhaupt Individuen, deren Er⸗ 


naͤhrung ſehr heruntergekommen iſt, fol man fie als Nahrungs⸗ 
mittel beſonders anempfehlen. Man loͤſe zu dieſem Zweck eine 
halbe Unze feingeſchnittener Hauſenblaſe in 6 Schoppen Waſſer 
auf, ſetze dieſer Aufloͤſung den Saft von 6 füßen Orangen 
hinzu, oder miſche ihn auch mit einem Pfund des Saftes von 
Gurken. Dieſes Getraͤnk hat ſich mir in auszehrenden Krank⸗ 
1 im Skorbut, bei Unterleibsvereiterungen, bei Schleim— 


haͤmorrhoiden, bei unwillkuͤhrlichem Samenabgang, bei Schaͤr⸗ 
fen im Blute, dem veralteten Tripper, der Harnruhr und der 


Lythiaſis außerordentlich wohlthaͤtig bewieſen, und ich kann 
es nicht genug anruͤhmen. In Steinleiden ſetzte ich der Hau⸗ 
ſenblaſenaufloͤſung ſtatt Orangen- oder Gurkenſaft, ausgepreß⸗ 
ten Saft von Koͤrbel, Kreſſe und Peterſilie zu. Konnte dieſes 


Getraͤnk auch den vorhandenen Stein nicht auflöfen oder be⸗ 
ſeitigen, ſo wirkte es doch lindernd und beruhigend, und 


hielt die Urinabſonderung im geregelteren Gange. 0 
Auch im Wechſelfieber möchte ſich die Hauſenblaſeaufloͤ⸗ 


ſung eben ſo wirkſam beweiſen, als die thieriſche Gallerte, 


— 50 aus dem Fleiſche und Knochen des Rindes bereitet 
wird. RT | 
Aeußerlich bedient man ſich der Haufenblafenauflöfung zur 
Deckung geritzter oder geſchnittener blutiger Hautſtellen 1) und 
zur Fertigung von Klyſtieren. Eine halbe Drachme in hin⸗ 


laͤnglicher Quantitaͤt Waſſer aufgeloͤſ't und als Klyſtier beige— 


bracht, dient in habituellen Bauchfluͤſſen, der Ruhr, dem 
Milch⸗ und Leberfluſſe, Maſtdarmvereiterungen ꝛc. als vorzuͤg⸗ 
lich linderndes, einhuͤllendes, gelind anhaltendes Mittel. 


Kaͤßt man die Hauſenblaſe mit Candiszucker ſchmelzen, und 


zu einem durchſichtigen Leim kochen, ſo erhaͤlt man einen 
Mundleim, der in chroniſchen katarrhaliſchen Leiden, bei Raus 
higkeit des Halſes und veralteten Huſten vortrefflich aufloͤſend 
und befanftigend einwirkt. 
| §. 5. 4 

| Oentriscus, Schnepfenfiſch. | 
4) C. scolopax, der Schnepfenfiſch, bewohnt das mittellaͤndi⸗ 

ſche und attlandiſche Meer, wird mehrere Fuß lang, und 


1) Die Hauſenblaſe macht einen Hauptbeſtandtheil des engliſchen 
Pflaſters aus. 8 
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lebt von kleinen Seethieren. Seine Farbe ift blaßroth, am 
Bauche heller. de en e e ene 
Dieſer Fiſch . e Fleiſch, wird jedoch von mehreren 
Voͤlkern unſerer Erde als eine gute und dem Magen leicht⸗ 
verdauliche Speiſe anempfohlen. N 9 AER 


engine RO ag 
ma Diodon, Igelfiſch. n e 
D. (Orthagoriscus) mola, der ſchwimmende Kopf, bewohnt 
das mittellaͤndiſche und attlandiſche Meer, wird 8 — 10 
Br ' 500 Pfd. ſchwer, und nahrt ſich von kleinen 
Die Bewohner 


. 


Die er Norwegens genießen das Fleiſch des Igel⸗ 
ſiſches, und halten es für ein vorzuͤglich gutes Nahrungsmit⸗ 
tel, das auch eh N nicht beſchwere, und ohne Nachtheil 
in einigen chroniſchen Krankheiten gegeſſen werden duͤrfe. 


| 8.47 

„ce Muraena, Aal. 1 200 
M. anguilla, der gemeine Aal, bewohnt faſt alle fließenden 
und ſtehenden Gewaͤſſer der alten und neuen Welt; die 
beſten finden ſich im Steinhuͤder⸗See; er wird 6 Fuß lang 
und bis 60 Pfund ſchwer, und lebt von Inſekten, Wuͤr⸗ 
mern, kleinen Fiſchen, Rogen, Fleiſch und Vegetabilien. 
Derr Koͤrper iſt ſchmal und lang, mit einer Ruderfloſſe ver⸗ 
ſehen; der Kopf ſpitz, die Farbe verſchieden; die Schuppen 
ſind mikroſkopiſch. 

Der Aal iſt zwar eine wohlſchmeckende und nahrhafte 
Speiſe, muß aber des vielen Fettes wegen immerhin zu den 
ſchwerverdaulichen gezaͤhlt werden. Man genießt den Fiſch 
friſch, geraͤuchert und marinirt. Im erſten Fall wird er ent⸗ 
weder mit Kuͤchenkraͤutern abgekocht und mit paſſenden Sau⸗ 
cen zubereitet, oder er wird in Salbeiblaͤtter gewickelt uͤber 
dem Roſte vorſichtig gebraten und mit Citronenſaft betraͤufelt 
geſpeiſet. Geraͤuchert wird er entweder roh oder auch abge⸗ 
kocht gegeſſen; dieſe Zubereitung iſt jedoch am wenigſten 
ſchmackhaft und der Verdauung zuſagend. Viele Menſchen 
halten den marinirten auf die Art wie die Haringe eingeſal⸗ 
zenen Aal fur ein leckerhaftes Gericht; ich möchte aber behaup⸗ 
ten, daß er, auf dieſe Weiſe bereitet, an ſeiner eigenthuͤmli⸗ 
5 poche We verliere und dem friſch zubereiteten 

eit nachſtehe. f 
„Das friſche Fleiſch ſchmeckt ſuͤß, if weißlich von Farbe, 
ſchleimicht von Beſchaffenheit, und wird, maͤßig genoſſen, von 
geſunden Verdauungsorganen ohne Nachtheil vertragen. Men: 


24 


ſchen, deren Verdauungsthaͤtigkeit krankhaft herabgeſtimmt iſt, 
duͤrfen dieſe Speiſe nicht genießen. 
Die indiſchen Aale ſind beſonders fett, und unter allen 
am ſchwerſten zu verdauen. 

Das Blut der Aale enthaͤlt 600 Faͤrbetheile, 940 Eiweiß⸗ 
ſtoff und aufloͤsliche Salze, und 8460 Waſſerantheile. 

Das Fett der Aale hat zum Hauptbeſtandtheil Elaine, 
und nuͤtzt als aͤußeres Heilmittel bei Goldaderknoten, Haut⸗ 
verhaͤrtungen, Hornhautflecken und um das Wachsthum der 
Haare au befoͤrdern. enen u aan 200 

ers: 5 En g. 8 M ODE Dil 45 
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M. helena, die Muraͤne, lebt in den waͤrmeren Meeren, 
beſonders haufig in dem ſardiniſchen Meere, Ihre und 
übrigen Arten Nahrung iſt dieſelbe, wie bei den vorige 
Es fehlen ihr die Bruſtfloſſen, und der Koͤrper iſt grau un 
braun gefleckt. een 
Die Muraͤne iſt nicht fo fett und weichlich, als andere 
Aalarten, und bei weitem wohlſchmeckender. Ihr Fleiſch iſt 
ſehr ſchoͤn weiß und leichtverdaulich. Die alten Roͤmer liebten 
den Genuß dieſes Fleiſches ſo ſehr, daß ſie mit großen Koſten 
eigne Fiſchbehaͤlter baueten und die Muraͤnen darin anzogen. 1) 
Ja dieſes Volk ging in ſeiner Luͤſternheit nach dieſem Lecker⸗ 
biſſen ſo weit, daß ſie Sklaven wegen geringen Verbrechen 
hinrichten und dieſen Fiſchen zur Speiſe vorwerfen ließen, 2) 
Obſchon leichter verdaulich, wie andere Fiſchgattungen, muß 
die Muraͤne doch mit Behutſamkeit genoſſen werden, da eine 
Ueberſaͤttigung ein hartnaͤckiges, ranzichtes Aufſtoßen zur Folge 
at. Wird fie maͤßig und gut zubereitet genoſſen, ſo naͤhrt 
ie ſehr gut und wird auch in einigen chroniſchen Krankheiten, 
namentlich in Gichtleiden, ohne Nachtheil vertragen. 


M. conger, der Meeraal, lebt im mittellaͤndiſchen und attlan⸗ 
diſchen Meere, auch haufig in der Muͤndung der Savere in 
England, wird 8 — 10 Fuß lang und 13 Fuß im Umfange, 
und 90 Pfund ſchwer. Die Afterfloffe iſt mit der Ruͤcken⸗ 
und Schwanzfloſſe verwachſen; die Seitenlinien weiß punk⸗ 
tirt. Seine Nahrung iſt die des gemeinen Aalss. 


1) Hortenfius vergaß Thraͤnen über den Verluſt einer Muräne, 

und Craſſius legte bei einem aͤhnlichen Vorfall Trauer an. 

2) Vedius Pollio, ein Freund des Auguſtus, ließ die zum Tode 
verurtheilten Sklaven in Fiſchteiche werfen, und von den Mus 
raͤnen auffreſſen. Ut in visceribus suis aliqnid de servorum 
suorum corpore gustaret. Plinius XI. 23. Nin 
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‚Der Meeraal wird von vielen Kuͤſtenbewohnern als eine 
vorzuͤgliche Speiſe geſchaͤtzt, und macht beſonders in England 
einen bedeutenden Haändelsartikel aus. Das Fleiſch dieſes 
Fiſches iſt weich und wohlſchmeckend, aber wegen ſeines großen 
Fettgehaltes ſchwer zu verdauen. Man genießt dieſen Fiſch 
entweder friſch zubereitet, oder er wird getrocknet und verſen⸗ 
det. Friſch ſoll er weit ſchmackhafter und geſuͤnder ſeyn, als 
wenn er getrocknet und dann zubereitet wird. Durch das 
Trocknen werden die fettigen Theile des Fiſches, beſonders, 
wenn derſelbe weit und in heißen Tagen verſendet wird, ran⸗ 
zicht, der Geſchmack daher uͤbel und die Verdauung helaͤſtigt. 
R ehe ae uns 711 11 7 l 
im Mun ie enn Sc Medi sah N 
Ophidium barbatum, der Graubart, wohnt im mittellaͤndi⸗ 
"Den und rothen Meere, und wird etwa 14 Zoll lang. Er 
at 4 Bartfaͤden an der unteren Kinnlade; die Haut deſ— 
ſelben iſt ſilbergrau und ſchwarz punktirt. 5 
Viele Voͤlker Europa's benutzen dieſen Fiſch als Nah⸗ 
rungsmittel. Das Fleiſch deſſelben ſoll weiß, ſehr wohlſchmek⸗ 


end, aber nicht eich verdaulich ſehn. 


L 


679,811 


14 


Xiphias gladius, der Schwertſiſch, bewohnt die Nord⸗ und 
„Offer, und das mittellaͤndiſche Meer, und wird 18 Fuß 
lang. Seine Nahrung beſteht in Fiſchen, Seewuͤrmern und 
Seegras. Der Körper dieſes Fiſches iſt geſtreckt, der Kopf 
abgestumpft, die Mundoͤffnung weit. Gleich hinter dem 
Kopfe iſt der Körper dick und gegen die Schwanzfloſſe ſpitz 
zulaufend. Seine obere Kinnlade verlaͤngert ſich in ein 
biegſames Schwert. Die Seitenlinie iſt ſchwarz punktirt, 
der Ruͤcken ſchwarz, und der Bauch weiß. BD RN 
Die nordiſchen Kuͤſtenbewohner Europa's genießen dieſe 
Fiſch haufig und achten ihn als eine leckerhafte Speiſe. Ganz 
vorzüglich gut ſollen die Bauch⸗ und Schwanzſtuͤcken und die 
Floſſen dieſes Fiſches ſchmecken und theuer bezahlt werden. 
Man ſalzt die Floſſen gewoͤhnlich ein, und verſendet fie unter 
den Namen Callo oder Cudlo. Dieſe Floſſen werden, wenn 
man ſie genießen will, auf dem Roſte gebraten, und entweder 
mit Citronenſaft oder mit Wein und Gewuͤrzen zubereitet, 
gegeſſen. Kranken und ſchwachlichen Perſonen durfte Diele 
Speiſe nicht gereicht werden. | 


. Kahlfloſſer. 1101 
Trachinus draco, das Petermaͤnnchen, bewohnt die Nord⸗ 
und Oſtſee und das mittellaͤndiſche Meer, vorzuͤglich haͤufig 


Callionymus lyra, der Spinnenfiſch bc ee een den 
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den Archipelagus. Der Fiſch wird hoͤchſtens 1 Fuß lang, 
und naͤhrt ſich von oe Wuͤrmern und Laich. Der 
After ſitzt nahe am Kopf unter der Bauchfloſſe; die Unter⸗ 
kinnlade iſt hervorſtehend, die Ruͤckenfloſſe hat 5 Graͤten; 
der Ruͤcken iſt gelbbraun, die Seiten unter der Linie und 
der Bauch ſilberfarbig. Doch iſt feine Farbe ſehr verſchieden. 
„ Dieſer Fiſch liefert ein feſtes und vortrefflich ſchmeckendes 
Fleiſch, und gilt bei einigen europaͤiſchen Nationen als vorzuͤgli⸗ 
cher Leckerbiſſen, weßwegen er auch meiſtens nur auf den Tafeln 


der Großen und Reichen gefunden wird. Da dieſer Fiſch eine 


konſiſtentere Gallerte und einen derberen Faſerſtoff hat, ſo 
muß er in ſalzichtem Waſſer eine geraume Zeit kochen. Da⸗ 


durch wird er leichter verdaulich, und verdient, wenn er mit 
Sardellenbruͤhe zubereitet wird, als vorzuͤgliches Gericht an⸗ 
empfohlen zu werden. Fuͤr Kranke taugt dieſe Speiſe nicht. 


W e eee 
Spinnenfiſche. 


attlandiſche Meer, wird 13 Fuß lang, und naͤhrt ſich von 
Seeigeln, Seeſternen und Seekrebſen. Seine Bruſtfloſſen 


ſind breit, feine, Kehlfloſſen fuͤnfſtrahlig, die Graͤten der ers 


en Ruͤckenfloſſe find faſt ſo groß, als der Ruͤcken; die 
Nelken 905 Bauchfloſſen ſtachlich; der Oberleib iſt braun, 
die Seiten gelb, der Bauch weiß 
Einige europaifhe Nationen genießen dieſen Fiſch, und 
finden deſſen Fleiſch zart und ſchmackhaft. 08 


§. 14. 


C. dracunculus, der Seedrache, bewohnt die Küften des ſüp⸗ 


lichen Europa's, wird 8 Zoll lang. Die Ruͤcken⸗ und Bauch⸗ 


floſſen find kurz, der Kopf platt, der obere Theil iſt braun, 


r Bauch ſilberfarben. a 2595280 
1. Sal: 5 Seedrachen wird von vielen Kuͤſtenbe⸗ 


wohnern des ſuͤdlichen Europa's als vorzuͤgliche Speiſe geach⸗ 


* 


tet. Es ſoll weiß, zart, und mit Gewuͤrzbruͤhe zubereitet, 
außerordentlich ſchmackhaft und nicht ſchwerverdaulich ſeyn. 
Als Krankenſpeiſe wird dieſer Fiſch jedoch verworfen. 


§. 13, 
Urano scopus, Sternſeher. 

U. scaber, der Sternſeher, bewohnt das mittellaͤndiſche Meer, 
wird 1 Fuß lang, und nährt ſich von kleinen Fiſchen; der 
Kopf iſt platt; die Augen, welche nahe an einander liegen, 
ſind aufwaͤrtsgerichtet, ſo wie auch der Mund, welcher mit 
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wurmfoͤrmigen Faſern bedeckt iſt. Der Ruͤcken iſt aſchgrau, 

der Bauch weiß. 510 ) 

Obſchon mehrere Voͤlker Europa's dieſen Fiſch als Nah⸗ 

rungsmittel verwenden, jo wird er doch im Allgemeinen wenig 
geſchaͤtzt. Sein Fleiſch ift trocken, hart, wenig ſchmackhaft 

und ſchwerverdaulich. | va 


§. 16. 
Gadus, Weichfiſche. 


1) G. aeglefinus, der Schellfiſch, findet fi in der Nordſee 
und bei Grönland, naͤhrt ſich von Fiſchen, beſonders Ha- 
ringen, Krebſen, Seeinſekten, Seewuͤrmern und Seekraͤu⸗ 
tern, und wird gewoͤhnlich 1 Fuß lang und 12 Pfd, ſchwer, 
doch auch 3 Fuß lang und 14 Pfd, ſchwer. Die Schwanz⸗ 
Al iſt getheilt, an den Seiten — zieht ſich eine grade, 

chwarze Linie. Die Schuppen ſind klein und feſt; die 
Bauchfloſſen ſind ſchmal und endigen ſich in eine Spitze. 
Die Farbe des Ruͤckens iſt braun, am Bauche und den 
Seiten ſilberfarbig. Im Sommer, wo ſeine Nahrung groͤß⸗ 
tentheils in Haͤringen beſteht, wird er ſehr fett; im Winter 
iſt er magerer. n 
Dieſer ſchmackhafte Seefiſch iſt in Europa hinlaͤnglich be⸗ 
kannt. Das Fleiſch deſſelben iſt weiß, zart, ungemein wohl- 
ſchmeckend und leichtverdaulich, und zwar um ſo mehr, weil 
dieſer Fiſch wenig fettige Theile beſitzt. Wenn er abgekocht 
wird, jo zerfallt fein Fleiſch in Blätter, Man genießt es ges 
woͤhnlich friſch in ſalzigtem Waſſer abgekocht mit gebraͤunter 

Butter und Senftmoſt. Weniger angenehm ſchmeckt dieſer 

Fiſch, und ſchwerverdaulicher wird er, wenn er mit Eſſig und 

Del, oder einer Auſternbrühe zubereitet, genoſſen wird. Nach 

Deutſchland wird er gewoͤhnlich nur in den kaͤlteſten Winter⸗ 

monaten verſendet, und wird allda als ein ſehr beliebtes 

Gericht angeſehen. Auch in einigen Krankheiten kann man 

dieſen Fiſch als Speiſe erlauben, und man darf nicht befuͤrch⸗ 

ten, daß er Nachtheile errege. Dies iſt namentlich der Fall 
bei hypochondriſchen Leiden sine materia, bei der Gicht und 

den damit verwandten Cahexien. 70 


TOR 8.147; | 

9) G. callarias, der Dorſch, bewohnt die Oſtſee und die ſich 
in dieſelben ergießenden Fluͤſſe, ſo weit dieſe mit Seewaſſer 
vermiſcht ſind; auch findet er ſich um Groͤnland. Seine 
Nahrung beſteht in Fiſchen, Inſekten und Wuͤrmern; ſeine 
Größe betragt gewoͤhnlich 2 — 3 Fuß, und feine Schwere 
2 — 5 Pfd.; doch wird er auch 6 — 7 Pfd. ſchwer gefan⸗ 
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gen. Seine Seitenlinie iſt breit, gebogen und gefleckt; der 
Leib iſt dick, der Schwanz ſchmal, die Schuppen ſind klein 
und Dunn, die Schwanzfloſſe ungetheilt, die obere Kinnlade 
iſt laͤnger, als die untere. Seine Farbe iſt grau und 
ſchwarzbraun gefleckt. | 5 \ 
Der Dorſch fol, nach den Verſicherungen von Gutſchmek⸗ 
kern, ein noch vorzuͤglicheres Fleiſch, als der Schellfiſch, dar⸗ 
bieten. Er wird friſch entweder in Salzwaſſer abgekocht und 
mit brauner Butter und Senftmoſt, oder mit Citronenſaft 
und Olivenoͤl zubereitet, gegeſſen, oder man laͤßt ihn in But⸗ 
ter braten und genießt ihn ohne alle weitere Zuthat. Gefro⸗ 
ren und eingeſalzen laͤßt ſich dieſer Fiſch aufheben und ver⸗ 
ſenden. An den Orten, wo er in großer Menge gefangen 
wird, als in Pommern, Preußen, Liefland ꝛc. wird er einge⸗ 
ſalzen und verfahren. In Island iſt er ein Hauptnahrungs⸗ 
mittel und wird getrocknet Tittelling genannt. - | 
Der friſche und mit Butter und Kuͤchenkraͤutern oder 
Senft zubereitete Dorſch wird auch von kranken und ſchwaͤch⸗ 
lichen Subjekten vertragen, und kann in den nemlichen Faͤllen, 
wo der Schellflſch erlaubt iſt, gereicht werden. ö 


$, 18. a 8 a 

3) G. minutus, der Zwergdorſch, bewohnt die Nord- und 
Oſtſee und haufig das mittellaͤndiſche Meer, wird 6 — 7 
Zoll lang, und naͤhrt ſich von der Brut der Muſcheln, 
Schnecken, Krebſen und Seewuͤrmern. Der Koͤrper iſt ge⸗ 
ſtreckt, die Schuppen klein und dünn; der Bauch inwendig 
ſchwarz; die Seitenlinien ſind ſchmal und grade; der Ruͤcken 
iſt gelbbraͤunlich, der Bauch und die Seiten ſilberfarben 

und ſchwarz punktirt. f Be | 
Das Fleiſch des Zwergdorſches iſt weich, zart und ſchmack⸗ 
haft. Man genießt dieſen Fiſch auf eben die Weiſe zugerich⸗ 
tet, wie den Dorſchen, welchem er uͤberhaupt in Gute, Ver— 
daulichkeit und Wohlgeſchmack nahe kommen ſoll. 1255 


§. 19. ‚ \ u 

4) G. morhua, der Kabeljau, bewohnt den ganzen noͤrdli⸗ 
chen Ocean, wird 2 — 4 Fuß lang, 12 Fuß breit, 1 Fuß 
dick und 14 bis 20 Pfd. ſchwer, bisweilen 5 Fuß lang und 
70 Pfd. ſchwer. Seine Nahrung beſteht in Fiſchen, beſon⸗ 
ders Sardellen, Haͤringen, Krebſen und Seewuͤrmern. Der 
Koͤrper iſt pferdfoͤrmig, der Kopf groß, die Mundoͤffnung 
weit, die Augen groß, die unteren Kinnladen mit einer 
Bartfaſer verſehen. Die Schuppen find groß, die Schwanz⸗ 
an und der erſte Strahl der Afterfloſſe 


1 
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Dieſer Fiſch fuͤllt im Bereiche des Handels eine nicht un⸗ 


wichtige Stelle aus. Seines ausgeſucht wohlſchmeckenden 


Fleiſches 1) wegen wird er von den meiſten Europaͤern den 
meiſten Fiſchgattungen vorgezogen, und auf verſchiedene Weiſe 
zubereitet gegeſſen. Friſch ſchmeckt das Fleiſch am beſten, und 
um ihn nach verſchiedenen Regionen Europg's friſch verſenden 
zu koͤnnen, werden eigene Maßregeln getroffen. Man durch⸗ 
loͤchert namlich Schiffe, und fuͤllt dieſe mit Kabeljau's, denen 
die Blaſe durchſtochen iſt, an. In Deutſchland genießt man 
dieſen Fiſch gewoͤhnlich in Salzwaſſer abgekocht und mit ge⸗ 
braunter Butter und Kuͤchenkraͤutern und Senft zubereitet, 
oder man ſtellt ihn in einer Gewuͤrzbruͤhe mit Kapern, Chams 
pignons und Citronenſaft vor. Auf die erſte Art zubereitet 
Riſt der Fiſch am leichtverdaulichſten; das Fleiſch bleibt weiß, 
zart und ſchmackhaft, und wird auch von Menſchen mit zar— 
ten Verdauungsorganen vertragen. 1 
Der eingeſalzene Kabeljau, unter dem Namen Labberdan 
bekannt, iſt ebenwohl ſchmackhaft, und wenn er nicht zu alt 
und ſchon zu lange eingeſalzen iſt, auch nicht ſchwerverdau⸗ 
lich; doch ſteht er in Guͤte und dem eigentlichen Wohlgeſchmack 


dem friſch zubereiteten Fiſche weit nach, und darf kranken und 


mit zarten Verdauungsorganen verſehenen Individuen keines- 
wegs als Speiſe erlaubt werden. Ein haͤufiger Genuß des 
geſalzenen Kabeljau's bringt alle jene Folgen hervor, welchen 
FA 5 „ von den Fiſchen uͤberhaupt, Erwaͤhnung ges 
ehen iſt. | | 
Der auf Stangen getrocknete Kabeljau unter dem Namen 
Stockfiſch bekannt, und der eingeſalzene auf Klippen in der 
Luft und Sonne gedoͤrrte Kabeljau, welchen man Klippfiſch 
nennt, gibt ein duͤrres, fades, hartes und ſchwerverdauliches 
Gericht ab, was um ſo mehr ſeinen Werth verliert, wenn der 
Fiſch alt, zu ſehr vertrocknet war, und wenn bei ſeiner Ein⸗ 
waͤſſerung und Erweichung nicht die gehörigen Maßregeln ge— 


troffen worden ſind. Man genießt den getrockneten Kabeljau, 


nachdem er geklopft, gewaͤſſert und mit Aſche oder Kalk zube⸗ 
reitet iſt, in Waſſer abgekocht, mit Salz uͤberſtreut und mit 
Butter und Küchenkrautern ubergoſſen. Dieſe Speiſe erfodert 
ruͤſtige Verdauungsorgane und ſollte nur eine Speiſe der ſtark 


arbeitenden Volksklaſſe ſeyn. Menſchen, welche wenig Bewe⸗ 


gung haben, und anhaltend ſitzende Lebensweiſe fuͤhren, iſt 
dieſe Speiſe ſehr unwillkommen und kann große Verdauungs⸗ 
ſtoͤrungen veranlaſſen. Kranken Subjekten und jenen, deren 
2) Das Fleiſch des Kabeljau's beſteht aus 82 Waſſer, 13 Eiweiß⸗ 
2 Und rn tr an Theile eigenthuͤmlichen Nah⸗ 
rungsſtoff. i nen HT 11 095 Ken 


19 4 
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Verdauungskraͤfte zerrüttet find, ſchadet der Genuß des ges 
trockneten Kabeljau's durchaus. N Napa 

Die Europaͤer ſchneiden beim Einſalzen und Trocknen den 
Kabeljau den Kopf ab, und werfen denſelben als ungenießbar 
5 nn die Nordlaͤnder aber doͤrren die Koͤpfe und genießen 

ie. Man hat im Handel zwei Sorten Stockfiſches: 1) den 
roͤthlichen, und 2) den weißen Stockfiſch. Der weiße iſt dem 
roͤthlichen vorzuziehen, indem er in der Zubereitung zaͤrter 
und wohlſchmeckender, als dieſer, wird, und die Verdauung 
bei weitem nicht fo belaftigt, 

Auch die Eingeweide, die Zungen, der Rogen, die 
Schwimmblaſe und der Thran des Kabeljau's geben Handels⸗ 
artikel ab und werden vielfaͤltig benutzt. 

In Island wird aus der Schwimmblaſe des Kabeljau's 
ein Leim bereitet, der in allen Eigenſchaften der ruſſiſchen 
Hausblaſe nahe kommt. Die Norweger verzehren ſie friſch, 
oder ſie trocknen dieſelbe und verſenden ſie. 

Die Bewohner von Terra neuva halten die Zunge des 
Kabeljau's für eine beſondere Leckerei und genießen fie entwe⸗ 
der friſch oder eingeſalzen. Auf gleiche Weiſe werden die 
Eingeweide dieſes Fiſches benutzt und von den Islaͤndern, 

deren Hauptnahrungszweig der Kabeljau ausmacht, entweder 
friſch oder geſalzen geſpeiſet. Der Rogen wird eingeſalzen, 
in Faͤſſer gepackt und als Köder zum Sardellenfang gebraucht. 
Der Thran, welcher aus der Leber bereitet wird, hat als 
ee keinen Werth und wird nur in Lohgaͤrbereien 
gebraucht. 


§. 20. 

5) G. merlucius, der Stockfiſch (Seehecht), bewohnt das 
mittellaͤndiſche Meer und die Nordſee, wird 2 — 3 Fuß 
lang, und naͤhrt ſich von anderen Fiſchen, beſonders Has 
ringen und Makrelen. Er gleicht, dem Anſehen nach, dem 
Hechte. Der Leib iſt geſtreckt, die Schuppen ſind klein. 
Er hat 2 Ruͤckenfloſſen und iſt ohne Bartfedern; die untere 
Kinnlade iſt langer. RER 2 

Unter dem Namen Staockfiſch iſt dieſer getrocknete Fiſch 
in der Handelswelt allgemein bekannt. Genießt man dieſen 

Fiſch friſch oder geſalzen, ſo wird er wie Kabeljau oder Lab⸗ 

berdan zubereitet. Das Fleiſch deſſelben iſt nicht fo wohl⸗ 

ſchmeckend, als das des Kabeljau's, und auch ſchwerverdauli⸗ 
cher. Beſonders iſt noch von dieſem Fiſch zu beachten, daß 

s Geſchmack nach der Jahrszeit und dem Aufenthalte ver 

ſchieden iſt. U 

g Getrocknet wird er in verſchiedene Laͤnder verfahren, und 

auf die bekannte Weiſe zur Speiſe bereitet. Kranken und 
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ae mit schwachen Verdauungsorganen darf der auf 
dieſe Weiſe zubereitete Fiſch keineswegs erlaubt werden. 


$ 21. 5 
6) G. merlangus, der Wittling, wohnt in der Nord⸗ und 
Oſtſee, und an der Kuͤſte von America, wird uber 1, ſelten 
2 Fuß lang, und naͤhrt ſich von kleinen Fiſchen, Wuͤrmern 
und Krebſen. Er gleicht dem Schellfiſche, und hat eine 
hervorſtehende obere Kinnlade. Die Schuppen ſind klein, 
rund und weiß; der Ruͤcken iſt braͤunlich, die Seitenlinie 
geht grade fort, der Bauch und die Seiten glaͤnzen ſilber— 


farben. child | 
Wird dieſer Fiſch, wenn er eben gefangen worden, auf 
die Art, wie die Schellfiſche, oder nachdem er in Salzwaſſer 
abgekocht worden, mit einer Bruͤhe aus Rahm, friſcher But⸗ 
ter, Mehl und Muskatblumen zubereitet, gegeſſen, ſo bietet 
er ein vortreffliches Gericht dar. Gebraten iſt er weniger 
ſchmackhaft, und gedoͤrrt und dann zubereitet, gibt er ein 
grobes Eſſen ab, das nur fuͤr rauhe Maͤgen paßt. 

Zur Laichzeit im Monat Januar iſt dieſer Fiſch mager 
und ſo geſchmacklos, daß man ihn kaum genießen kann. Als 
Krankenſpeiſe iſt er nicht paſſend. sch 


§. N. 


7) G. carbonarius, der Koͤhler, bewohnt die Nord- und 
Oſtſee, wied 23 Fuß lang, 4 — 5 Zoll breit und 30 Pfd. 
ſchwer. Er hat eine kleine Mundoͤffnung und einen ſchma⸗ 
len Kopf. Der Rumpf iſt mit duͤnnen, laͤnglich⸗ runden 
Schuppen bedeckt; die Farbe der jungen Koͤhler iſt braͤun⸗ 
lich, im Alter wird ſie ſchwarz. We 
Die jungen Köhler werden beſonders im Monate Auguft 
gefangen, und in dieſer Zeit fuͤr Leckerbiſſen geachtet. Je juͤn⸗ 
ger der Fiſch iſt, deſto wohlſchmeckender iſt er; alte Fiſche ſind 
zaͤhe und mager, und werden ſelten geſpeiſet. Zuweilen kom⸗ 
men die alteren Fiſche unter dem Namen Stockfiſche oder 
Labberdan vor, ſtehen dieſen aber bei weitem in der Guͤte 
nach. Man genießt dieſen Fiſch ſowohl friſch, als geraͤuchert, 
und bereitet ihn auf die Weiſe wie den Kabeljau zu. Kran⸗ 
ken Individuen iſt dieſe Speiſe nicht dienlich. | 


# §. 23. f 
8) G. pollachius, der Pollack, bewohnt die Nord- und Oſtſee, 
erreicht eine Lange von 13 Fuß, bisweilen 3 — 4 Fuß. 
Seine gewoͤhnliches Gewicht betrgt 2 — 4 Pfund. Seine 
Nahrung beſteht in kleinen Fiſchen. Die Unterkinnlade iſt 
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hervorſtehend, der Kopf ſpitz, die Schuppen find klein und 
en der Oberleib iſt ſchwarzbraun, der Unterleib ſilber⸗ 
arben. | 22 * 
Dieſer Fiſch hat zwar ein mageres, aber doch nahrhaftes 
und wohlſchmeckendes Fleiſch, und ſoll an Wohlgeſchmack und 
Zartheit dem Koͤhler voranſtehen. Er wird haͤufig gegeſſen 
und auf verſchiedene Weiſe zubereitet. In Salzwaſſer und 
mit Küͤchenkraͤutern abgeſotten, ſodann mit brauner Butter 
uͤbergoſſen, fol er am vorzuͤglichſten ſchmecken. 
* ö. 24. | not Joan 7 5 
9) G. molva, der eng, bewohnt den nördlichen attlandiſchen 
Ocean und die Nordſee, wird 4 — 7 Fuß lang und 20 — 
30 Pfd. ſchwer. Seine Nahrung 14 in Krebſen, Hum⸗ 
mern und andern Seethieren. Der Koͤrper iſt lang und 
ſchmal, der Kopf groß und endiget ſich in einer platten 
Spitze. An der untern kuͤrzern Kinnlade ſitzt eine Bart⸗ 
faſer; die Schuppen ſind duͤnn und oval, die Seitenlinie 
iſt gerade, die Farbe des Oberleibes iſt braun, der Bauch 


Das Fleiſch dieſes Fiſches iſt ſchmackhaft und wird auf 
mancherlei Art zubereitet. Er wird theils friſch gegeſſen, theils 
eingeſalzen, theils getrocknet und in andern Laͤndern verfahren. 
Vom Monat Februar bis in den Mai iſt dieſer Fiſch am 
ſchmackhafteſten, und wird dann ſogar dem Kabeljau vorge⸗ 
zogen. In den Gewaͤſſern von Juͤtland findet ſich die Gat⸗ 
tung dieſes Fiſches am beſten. In Norwegen bereitet man 
dieſen Fiſch zu Labberdan und Klippfiſch. Aus der Schwimm⸗ 
blaſe fertigt man einen Leim, und aus der Leber wird ein 
Thran gewonnen, der zur Laichzeit nicht uͤbel ſchmeckt und 
als Oel benutzt werden kann. Rat ana 5 


5, 25. | 10 


10) G. lata, die Aalruppe, Quappe, Druſche, Rutte, be⸗ 
wohnt faft ganz Europa, Alien und America, wird 1 — 3 
Fuß lang und 2 — 10 Pfd. ſchwer, und naͤhrt ſich von 
kleinen Fiſchen, Waſſerinſekten und Wuͤrmern. Die beiden 
Kinnladen ſind gleich groß; an der unteren ſitzen Bartfa⸗ 
fern. Der Körper iſt walzenfoͤrmig, die Schuppen. find, ſehr 
klein, die Farbe ift gelb mit ſchwarz und weiß mannigfaltig 
abwechſelnd. 6 55 | 

Dieſer Fiſch zeichnet ſich beſonders durch ſein weißes 

Fleiſch und durch die Eigenſchaft, daß er wenig Graͤten ent⸗ 

717 vor andern Fiſchen aus. Das Fleiſch iſt zart und wohl⸗ 

chmeckend, und die Leber und Milch gelten fur Leckerbiſſen. 


N „ 
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Man bereitet dieſen Fiſch mit feinen Eingeweiden, gewöhnlich 
in einer Weinbruͤhe zu, und fertigt aus ſeinem Rogen eine 
geit und nahrhafte Suppe, welche indeß zu gewiſſen Zeiten 
eibſchmerzen verurſachen ſoll. Auch Fiſchleim wird aus dieſem 
Fiſche bereitet. Das Blut der Aalruppe beſteht aus 481 Far⸗ 
betheilchen, 657 Eiweißſtoff und aufloͤsliche Salze, und 8862 
Theile Waſſer. 0 So 


11) G. tricirratus, die Meerquappe (Seetruſche), bewohnt 
das mittellaͤndiſche und attlandifehe Meer, wird 2 Fuß lang 
und 2 Pfd. ſchwer, und naͤhrt ſich von Krebſen, Muſcheln 
und Fiſchen. Der Körper iſt lang, ſchmal; die beiden 
Kinnladen find mit Bartfaſern beſetzt, wovon an der oberen 
zwei, und an der unteren eine ſitzen. Der Ruͤcken iſt 
braungelb und Shen, gefleckt, der Bauch wei, 
Im Wohlgeſchmack und Gute kommt dieſer Fiſch dem 
vorigen gleich. Er wird eben ſo zubereitet; und ſeine große, 
blaßrothe, zarte Leber fuͤr eine beſondere Delikateſſe gehalten. 
Der Genuß des Rogens erregt Schneiden in den Gedaͤrmen. 
1. 0 5. . 4 x 3 

Au. Blennius, Schleimfiſche. | 
B. viviparus, die Aalmutter, wohnt in der Oft und Nordſee 
und dem mittellaͤndiſchen Meere, wird 1 — 14 Fuß lang, 
und naͤhrt ſich von der Krebsbrut. Der Koͤrper iſt ſchlank, 
mit kleinen weißen Schuppen bedeckt, und ſchluͤpfrig. An 
den Naſenloͤchern ſitzen kleine Roͤhren; der Kopf iſt klein, 
die Farbe roͤthlich⸗braun und ſchwarz gefleckt. 
Das Fleiſch dieſes Fiſches iſt nicht ſonderlich ole 
kend, und wird in England nur von der geringeren Volks⸗ 
klaſſe, in Schweden aber, wo er ſich haͤufig findet, gar nicht 
gegeſſen. Die beſondere Urſache, daß man dieſen Fiſch ſo we⸗ 
nig als Speiſe ſchaͤtzt, mag in der Aehnlichkeit des Kopfes 
mit einer Kroͤte, liegen. Das Fleiſch iſt weiß, nicht ſehr graͤ⸗ 
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tig, aber ſehr zaͤhe. 


§. W. 
G78 SGobius, Grundel. % 9 2 
4) G. niger, die Meergrundel (der Kuͤhling), bewohnt die 
Naordſee und das mittellaͤndiſche Meer, wird 5 — 6 Zoll 
lang, und Fr ſich von Fiſchbrut und Waſſerinſekten. 
Der Koͤrper iſt keilſoͤrmig, der Bauch weißlich, ſchwarzbraun 
und gelb gefleckt; der Ruͤcken graubraun. 2 | | 


Diieſer Fiſch iſt nahrhaft, zart und wohlſchmeckend. Man 
bereitet ihn auf die Weiſe wie den Schellſiſch zu, und kann 
ihn auch von Menſchen mit ſchwachen Verdauungsorganen 
ohne Nachtheil genießen laſſen. . ech 
2) 8. jozo, die Blaugrundel, bewohnt die Nord- und Oſtſee 
und das mittellaͤndiſche Meer, wird 4 — 6 Zoll lang, und 
naͤhrt ſich von der Brut der Krabben, Muſcheln und Fiſche. 
Der Kopf iſt auf beiden Seiten deben Na die 
Floſſen ſind blau, die Graͤten der erſten Ruͤckenfloſſe her⸗ 
0, vorfiehend; die Schwanzfloſſe iſt laͤnglich⸗rund; der Ruͤcken 
braun, die Seiten ſind weißlich, der Bauch iſt etwas blau. 
Das Fleiſch iſt mager und zaͤhe, und hat keinen ſonder⸗ 
lichen Geſchmack. Man achtet daher dieſen Fiſch wenig, und 
wo er genoſſen wird, bereitet man ihn in Waſſer abgekocht 
mit einer Butterbruͤhe zu. | nisch 
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Cottus, Groppen (Koppe, Rotzkolbe. 

4) C. gobio, der Keulkopf (Grubenkopf), bewohnt mehrere 
Baͤche Europa's, wird 4 — 7 Zoll lang, und naͤhrt fi) 
von Waſſerinſekten und Fiſchbrut. Der Kopf iſt groß und 

dick; an jedem Kinndeckel eit t krumme Stacheln. 

Der Bauch iſt dick, der Rumpf mit zaͤhem Schleime bedeckt. 

Der Ruͤcken bis an die Seitenlinien iſt braun mit ſchwarzen 

Punkten bezeichnet, der untere Theil weiß und ſchwarz⸗ 

braun gefleckt. | % 

Dieſer Fiſch, welcher nach der Ausſage einiger Naturforſcher, 
der Boitos, nach Andern Koitos des Ariſtoteles ſeyn ſoll, 
hat ein geſundes, zartes und ſchmackhaftes Fleiſch, Wenn 
man ihn zubereitet, ſchleimt man ihn vorher ab, kocht ihn 
alsdann in ſalzigem Waſſer, und dampft ihn mit Eſſig und 

Gewuͤrzen oder in einer Weinbruͤhe. Auszehrenden und 
chwindſuͤchtigen bekommt dieſe Speiſe recht gut; doch muͤſſen 

für ſolchen Fall in der Zubereitung Weine und ſtarke Gewürze 

wegbleiben. BR 
§. . 

9) C. cotaphractus, der Steinpicker, wohnt in der Nordſee, 
wird 6 Joll lang und nährt ſich von Krebſen und andern 

Waſſerinſekten. Der Koͤrper iſt mit 8 Reihen Schilder bes 

deckt, und erſcheint W eckig; der Kopf iſt breit, an 

der Schnautze ſitzen pier hervorſtehende Spitzen, und an 
den Kinnladen einige Bartfaſern. kin den 
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um du deen dae wohlſchmeckenden Speiſe zuzu⸗ 
bereiten, muß demſelben vorher die Haut mit den Schildern 

abgezogen werden. Wenn dies geſchehen iſt, ſo wird er in 
Salzwaſſer abgekocht und mit brauner Butter uͤbergoſſen. Er 
fol, auf dieſe Weiſe zugerichtet, eine leckerhafte und leicht⸗ 


verdauliche Speiſe darbieten. 


ou. 

Zeus, Spiegelfiſche. 
1) Z. faber, der Sonnenſiſch (glaͤnzender Spiegelfiſch, Has 
ringskoͤnig), bewohnt die Nordſee und das mittellaͤndiſche 
Meer, naͤhrt ſich von kleinern Fiſchen und wird 1 — 13 
Fuß lang und 10 — 12 Pfund ſchwer. Der Körper iſt 
laͤnglich⸗ rund und platt, der Kopf groß und die Mund⸗ 
oͤffnung weit; die untere Kinnlade hervorſtehend. Die Graͤ⸗ 
ten der erſten Ruͤcken⸗ und Bauchfloſſe ſtehen hervor; 
Ruͤcken und Bauch ſind mit Stacheln beſetzt; die Schuppen 
ſind klein und duͤnn; die Seitenlinie lauft krumm hinter 
den Augen weg und aͤndert ſich etwas vor der Schwanzſloſſe 
in eine grade Linie. Der Ruͤcken iſt braun, die Seiten 

ſind blaͤulich⸗gelb und glaͤnzend. e an 
Der ausgewachſene Fiſch hat ein angenehmſchmeckendes 
und nicht ſchwerverdauliches Fleiſch von weißroͤthlicher Farbe. 
Man ſpeiſet ihn entweder gebraten oder auch abgekocht und 


mit einer Butterbruͤhe zugerichtet. 
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2) Z. gallus, der Meerhahn, wohnt in dem mittellaͤndiſchen 
Oſt⸗ und weſtindiſchen Meere, wird einen halben Fuß lang, 
und nährt ſich von Krebſen, Muſcheln und andern kleinen 
Seethieren. Der Körper iſt ſchuppenlos, der Kopf groß, 
die untere Kinnlade hervorſtehend, der Rumpf breit, Bauch 
und Ruͤcken find ſtachelig, die Graͤten in der Bauch- und 

Ruͤckenfloſſe verlaͤngert. RER e 
Man genießt dieſen Fiſch, auf dieſelbe Weiſe zubereitet, 
wie den vorhergehenden. Sein Fleiſch ſoll zart, ſchmackhaft 
und leichtverdaulich ſennn. | 
3) Z. vomer, die Pflugſchar, bewohnt die norwegiſchen 
und braſilianiſchen Küften, wird einen halben Fuß lang, 
und nahrt ſich von Muſcheln und Krebsbrut, Der Koͤrper 

iſt hoch und zuſammengedrückt; der abſchuſſige Kopf und 
die Augen ſind groß; die Gräten, der Ruͤcken und die 
Aͤfterfloſſen verlängern ſich bedeutend. Vor der Ruͤcken⸗ fo 
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wie vor der Afterfloffe befinden ſich zwei Stacheln. Seine 


Farbe iſt verſchieden. . 154470 Katze 
Di.ieſer Fiſch wird, obſchon er ein zartes und wohlſchmek⸗ 
kendes Fleiſch darbietet, doch nur von wenigen Nationen un⸗ 
ſerer Erde gegeſſen. Man hratet ihn entweder oder kocht ihn 
ab und uͤbergießt ihn mit Citronenſaft. 

Der liſtige Spiegelfiſch, Z. insidiator, wird, obwohl er 
ein fettes und weit wohlſchmeckenderes Fleiſch, wie die voran⸗ 


gehende Art, beſitzt, noch ſeltner gegeſſen. 
l an ann % . 88% „ | 
| Pleuronectes, Schollen. 
5 P. plattessa, die gemeine Scholle (Platteis), bewohnt die 
Nord⸗ und Oſtſee, wird 13 Fuß lang, 10 Pfd. ſchwer, und 
nahrt ſich von Krebſen, Muſcheln und Fiſchbrut. Der Koͤr⸗ 
pet ift kurz und 6 — 8 Zoll breit. An dem Kopfe find 6 
knoͤcherne Erhoͤhungen. Die Augen ſitzen auf der rechten 
Seite, der Mund iſt klein, der Oberleib aſchgrau mit braun 
vermiſcht, der Unterleib weißlich; beide, ſo wie die Ruͤcken⸗ 
und Afterfloſſe, find mit gelben, runden Flecken gezeichnet. 
Man ſchaͤtzt beſonders die groͤßere Gattung dieſer Fiſche, 
elche ein dichtes und ſchmackhaftes Fleiſch von weißer Farbe 
Daher, Die kleineren Schollen werden als Speiſe verworfen, 
indem fie, ein ſchleimigtes Fleiſch haben, das ſich im Kochen 
anz auflöft. Man genießt die größeren Schollen entweder 
friſch oder eingeſalzen, oder getrocknet oder geraͤuchert. Die 
riſchen Schollen ſollen, gebraten zugerichtet, am vorzuͤglichſten 
chmecken. Eine weniger beliebte Speiſe bieten ſie dar, wenn 
in ſalzigem Waſſer abgekocht und mit einer Butter- oder 
duerlichen Eier- oder Sauerampferbruͤhe zugerichtet werden. 
zerden die Schollen zum Verſenden zugerichtet, ſo werden 
ſie ſchichtenweiſe in die dazu dienlichen Blaͤtter gelegt, und 
mit Citronenſcheiben und Lorheerblattern bedeckt. Solche ma⸗ 
rinirten Schollen halt man fur eine Delikateſſe. enn 
Die kleineren und ſchlechteren Schollen werden mit Salz 
eingerieben, an der Sonne getrocknet, in Bündel gebunden 
und in großer Menge verſendet. Zum Gebrauche weicht man 
ſie in einer Lauge von Aſche wieder auf, kocht ſie alsdann 
bei gelindem Feuer ab, und ſpeiſet ſie gewoͤhnlich zu gruͤnen 
Erbſen. Die gedoͤrrten Schollen verlieren den den friſchen 
eignen angenehmen Geſchmack. N 1 
9) P. rhombus Das diet (Glattbutte), bewohnt die Nord⸗ 
fee und die Muͤndungen, der ſich in dieſelbe ergießenden 
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Fluͤſſe, wird über 2 Fuß lang, und naͤhrt ſich wie der vor⸗ 
hergehende. Der Körper iſt faſt viereckig, breit und glatt; 
die Augen ſtehen auf der linken Seite des breiten Kopfes, 
die Mundoͤffnung iſt bogenfoͤrmig, die Schuppen ſind laͤng⸗ 
lich und weich; der obere Theil des Koͤrpers iſt braun, der 
Bauch weiß; die Seiten ſind gelblich und weiß marmorirt. 
In verſchiedenen Laͤndern wird dieſer Fiſch fuͤr eine Deli⸗ 
kateſſe gehalten, und auf gleiche Weiſe wie die Scholle zur 
Speiſe verwendet. Er ſoll ein zartes, weißes und leichtver⸗ 
dauliches Fleiſch beſitzen, und ſchon zu den Zeiten der Roͤmer 
eine beliebte Speiſe geweſen ſeyn. Nach Plinius (IX. 54.) 
erhielt man die beſten Rbombi aus Ravenna. Ein Rhombus 
von ungeheurer Groͤße wurde unter Kaiſer Domitian's Regie⸗ 
rung bei Ancona gefangen, und der Senat deßhalb zuſam⸗ 
mengerufen, um zu entſcheiden, ob dieſer Fiſch ganz bleiben 
oder zerſtuͤckt werden ſollte. Juvenal Sat. IV. 


§. 37. 


3) P. flesus, der Flunder (Theerbutt), bewohnt die Kuͤſte 
Nordamerica's, die Nord- und Oſtſee und die Muͤndungen 
der Fluͤſſe, und wird 6 — 7 Pfund ſchwer. Der Körper iſt 
zuſammengedruͤckt, der Kopf klein, der Mund bogenfoͤrmig, 
die Augen ſind auf der rechten Seite, die Seitenlinie iſt 
rauh, und die Floſſen ſind mit Stacheln beſetzt. Die Haut 
iſt oben dunkelbraun, gruͤngelb und ſchwarz gefleckt, unten 
weiß und ſchwarz beſprengt. 
Dieſer Fiſch wird entweder friſch, oder an der Luft ges 
trocknet oder geräuchert gegeſſen. Friſch iſt er am wohlſchmek⸗ 
kendſten und im Sommer am fetteften, Die Lieflaͤnder ver⸗ 
ſenden den geraͤucherten unter dem Namen rigiſche Butte, 
und die Hollander den an der Luft getrockneten Fiſch unter 
dem Namen hollandiſche Butte. Man ißt den geraucherten 
gewöhnlich zum Butterbrod, und findet ihn nicht nur nicht 
baulich wohlſchmeckend, ſondern auch zaͤhe und ſchwerver⸗ 
daulich. a | 


§. 38. 


Y P. solea, die Zunge (Sohle), bewohnt faſt alle Europa 

umgebende Meere, wird 2 Fuß lang, 3 breit, und 6 — 8 
Pfund ſchwer. Seine Nahrung ſind Krebſe und die Brut 

anderer Fiſche. Der Kopf iſt klein; auf der rechten Seite 
liegen die Augen, welche weiter von einander entfernt ſind, 
als bei den vorhergehenden Schollen; die Schuppen find 
hart und rauh; die Haut iſt oben ſchwarz und braun, 


unten weißlich. 
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Die Zunge hat ein wohlſchmeckenderes und zaͤrteres 
Fleiſch, als der vorhergehende, und wird beſonders in Frank⸗ 
reich, wo der Fiſch den Namen Meerlerche erhalten hat, fuͤr 
eine Delikateſſe geachtet, Man wahlt gewoͤhnlich die kleineren 
Fiſche, und beſonders jene, welche am Vorgebirge der guten 
Hoffnung gefangen werden. Friſch gebraten oder mit einer 
Weinbruͤhe zugerichtet ſchmeckt dieſer Fiſch ganz Ban 
und kann ſelbſt ſchwaͤchlichen Subjekten als Speife erlaubt 
werden. N 9 
5) P. limanda, die Klieſche (Glahrke), bewohnt die Nord⸗ 

und Oſtſee, wird 8 Zoll lang, und naͤhrt ſich von Wuͤr⸗ 

mern, Inſekten und kleinen Krabben. Der Kopf iſt klein, 
die Augen find auf der rechten Seite, die Mundoͤffnung 
eng, die Seitenlinie lauft hinter der Bruſtfloſſe weg gerade 
bis zur Schwanzfloſſe fort, die Schuppen find hart und 
gezackt; der Oberleib iſt gelb, der Unterleib weiß. 

Dieſer Fiſch iſt weit wohlſchmeckender als die vorhergehende 
Gattung, beſonders wenn er vor der Laichzeit vom Monat 
Februar bis zum April gefangen wird. Sein Fleiſch iſt weiß, 
zart und leichtverdaulich. Gebraten entſpricht er der Verdau⸗ 
ung am beſten und hat auch den angenehmſten Geſchmack. 
In der Laichzeit iſt ſein Fleiſch weichlich und mager. 


| §. 40. Reh 
6) P. hippoglossus, die heilige Butt (Meerbutte, Pferdezun⸗ 
ge), bewohnt den ganzen nördlichen Ocean, haufig die Kuͤ⸗ 
ſten von Norwegen, Island, Neufoundland und Terre neuve, 
wird 4 — 5 Ellen lang, 400 Pfund ſchwer, und naͤhrt ſich 
von Fiſchen, beſonders Seehaaſen, Rochen, Schellſiſchen, 
Kabeljau, Hummern, Krebſen und andern Waſſerthieren. 
Der Körper iſt glatt, die Schuppen und der Kopf find klein, 

die Augen ſitzen auf der rechten Seite nahe an einander, und 
die Mundoͤffnung iſt weit; die Seitenlinie kruͤmmt ſich in 
ihrer Aa etwas, die Schwanzfloſſe iſt mondfoͤrmig aus⸗ 

gerundet. 2 121 

Der größte Theil diefes Fiſches hat einen ranzichten, uns 
angenehmen Geſchmack, und wird in Schweden, Norwegen, 
Island, Holland und Hamburg nur von armen Leuten gegeſ⸗ 
ſen, in Groͤnland aber als ein Hauptnahrungsmittel erachtet. 
Am wohlſchmeckendſten ſind noch diejenigen, welche ein Ge⸗ 
wicht von 20 — 40 Pfund haben. Das Fleiſch, welches den 


Floſſen zunaͤchſt ſitzt, und der Kopf des Fiſches werden für eine 


Delikateſſe gehalten und theuer bezahlt. Die Islander, Schwe⸗ 
den und Norweger bereiten von dieſem Fiſche den Raff oder 


gg 


Raffur, und den Roͤckel oder Roͤckling. Der erſtere beſteht 
aus den Floſſen mit der daran ſitzenden fetten Haut, der andere 
aber iſt das fette Fleiſch, das oben auf dem Schwanze nach 
dem Ruͤcken zu ſitzt, und das der Laͤnge nach in Streifen ge⸗ 
ſchnitten iſt. Dieſe Streifen werden, nachdem fie vorher eins 
gekerbt worden, geſalzen und ſonach auf Stangen an der Luft 
getrocknet. Der beſte Raff und Roͤckel ſoll bei Samſon, un⸗ 
weit Bergen, im Winter bereitet werden. Die Kalte ſoll den 
Fiſch beſonders muͤrbe und ſchmackhaft machen. Die einge⸗ 
poͤkelten Fleiſchſtuͤcke ſchmecken noch beſſer, als Haͤringe. Von 
den Bewohnern Groͤnlands wird dieſer Fiſch ſowohl friſch als 
getrocknet gegeſſen; ſie verzehren ſelbſt die Haut davon, und 
ſpeiſen die Leber, welche fie mit einer eignen Art Beeren zubes 
reiten, roh. | 


F. 41. 


7) P. maxiraus, die Steinbutte, bewohnt die Nord» und 
Oſtſee und das mittellaͤndiſche Meer, wird 3 Fuß und dar⸗ 
uber lang, und 20 — 30 Pfd. ſchwer. Ihre Nahrung bes 
ſteht in Wuͤrmern, Inſekten, Muſcheln und Fiſchen. Der 

Körper iſt laͤnglich⸗rund, der Kopf breit, die Augen find 
auf der linken Seite. Anſtatt der Schuppen iſt der Korper 

mit kleinen Hoͤckern beſetzt; die Seitenlinie beugt ſich im 
Rumpfe, der Ruͤcken hat eine braune gelbmarmorirte Farbe; 

der Bauch iſt weißlich und braun gefleckt. 

Man bereitet dieſen Fiſch auf eben die Art, wie die 
Scholle, zu, und behauptet, daß er derſelben im Wohlgeſchmack 

leich komme. Das Fleiſch ſoll weiß, feſt und leichtverdaulich 

5 ſehr geſchaͤtzt und theuer bezahlt werden. 

8) P. passer, der linke Stachelflunder, bewohnt die Nord⸗ 
und Oſtſee, wird 1 Fuß lang, 7 Fuß breit und 5 — 6 Pfd. 
ſchwer. Der Koͤrper iſt mehr laͤnglich, der Kopf klein, und 
jo wie die Halfte der Seitenlinie, der ganze Ruͤckenſloſſen⸗ 

und Afterfloſſen⸗Grund mit Stacheln verſehen; die Augen 
ſtehen auf der linken Seite, der Oberleib iſt grau mit gelb 


vermiſcht, der Unterleib heller. | | | 
Das Fleiſch dieſes Fiſches iſt nicht fo zart, als das des 
Flunders, indeß doch von gutem Geſchmacke. Er wird auf 
dieſelbe Art, wie der Flunder, zur Speife, zugerichtet, und in 
Salzwaſſer abgekocht, mit einer Butterbruͤhe uͤbergoſſen, vor⸗ 
zuͤglich gerne gegeſſen. 50101 hr 
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05 Perca, Baͤrſche. eee 
1) P. lucioperca, Zander (Sandart, Sander, Schil, Schin⸗ 
del, Ragmaul), bewohnt die Seen und Fluͤſſe Europa's 
und Aſiens, welche reines Waſſer und einen ſandigen Bo⸗ 
den haben, wird 3 — 4 Fuß lang, 20 Pfund und daruͤber 
ſchwer, und nahrt ſich von andern Fiſchen, vorzuͤglich Stin⸗ 
ten. Der Koͤrper iſt geſtreckt, mit ſcharfen Schuppen beſetzt, 
der Kopf laͤnglich und zugeſpitzt und ſchuppenlos; die Backen 
find roͤthlich-gruͤn, die hintere Ruͤckenfloſſe hat 23 Strah⸗ 
len, die Afterfloſſe 14; der Ruͤcken iſt gefleckt, ſchwarzblau, 
ins Rothe uͤbergehend; die Bruſt iſt gelblich, die Seiten 
und der Bauch ſind weiß und ſilberfarben. I 
Die Barſche iſt ein ſchmackhafter und geſunder Fiſch. 
Das Fleiſch derſelben iſt weiß und zart, und kann ſelbſt von 
ſchwaͤchlichen Subjekten ohne Nachtheil gegeſſen werden. Man 
ſpeiſet ſein vortreffliches Fleiſch ſowohl friſch, als eingeſalzen 
und geraͤuchert. Friſch ſchmeckt er am beſten, wenn er in ſal⸗ 
zigem Waſſer abgekocht, mit brauner Butter, Weineſſig und 
Peterſilien, oder auch mit einer Senft- oder Sardellenſauce 
zubereitet wird. In Preußen ſalzt man dieſen Fiſch ein, oder 
raͤuchert ihn, packt ihn in Tonnen und verſendet ihn in ver⸗ 
ſchiedene Landen, 5 
§. 44. N Inn 
2) P. Auviatilis, der Flußbarſch, 517 ebenfalls faſt alle 
euxopaiſche, aſiatiſche und americaniſche Teiche, wird ges 
woͤhnlich 1 — 2 Fuß lang und 3 — 4 Pfd. ſchwer. Seine 
Nahrung beſteht in Inſekten, Fiſchen und Fiſchbrut. Der 
Koͤrper iſt regelmaͤßig gebaut, der Kopf klein, der Mund 
etwas weit; die Schuppen ſitzen feſt in der Haut. Er hat 
keine Schwimmblaſe, ſondern an deren Stelle eine an den 
Rippen ausgeſpannte Haut; der Obertheil des Koͤrpers hat 
eine gruͤngelbe Goldfarbe, auf beiden Seiten des Ruͤckens 
mit 5 — 7 ſchwarzen Streifen bezeichnet; der Unterleib iſt 
Au h die Bruſt⸗, Bauch⸗, After⸗ und Schwanzfloſſen 
ind roth, die Ruͤckenfloſſe ift violett. Ba 
„Sein weißes, feſtes Fleiſch iſt eine ſchmackhafte und ſehr 
beliebte Speiſe, und kann ſogar von Menſchen, welche mit 
chroniſchen Krankheiten behaftet ſind, ohne Nachtheil gegeſſen 
werden. Da die Haut des Fiſches eine große Quantitgt gallert⸗ 
artiger Theile enthält, fo kann der Genuß dieſes Fiſches in 
einigen Krankheiten, wie z. B. in der Schwindſucht, vorzug⸗ 
lichen Nutzen gewaͤhren. Der aus der Haut verfertigte Leim 
bindet, wie Hauſenblaſe, und verdient ſelbſt noch Vorzuͤge 
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vor derſelben. Man bereitet dieſen Fiſch auf dieſelbe Weile, 
wie den vorhergehenden, zu. Ws 
IR ER BR a ea Sacı 
3) P. cernua, der Kaulbarſch (Kaulbars, Kauldatz, Kaul⸗ 
perſch, Goldbarſch), wohnt in den ſuͤßen Gewaͤſſern des 
noͤrdlichen Europa's, beſonders haufig im ud Haf, 
wird 6 — 9 Zoll groß, und naͤhrt ſich von Inſekten, Wuͤr⸗ 
mern und der Brut anderer Fiſche. Der Koͤrper iſt rund, 
mit Schleim uͤberzogen; der Kopf ſtumpf und dick, mit 
Vertiefungen verſehen; die Schwanzfloſſe iſt ausgeſchnitten, 
die Ruͤckenfloſſe beſteht aus 27 Strahlen, der Ruͤcken iſt dun⸗ 
kelbraun, die Seiten ſind gelblich, gruͤn und ſchwarz punk⸗ 
tirt; der Bauch iſt weiß. | N 
Seines zarten, wohlſchmeckenden und leichtverdaulichen 
Fleiſches wegen wird dieſer Fiſch ſehr geachtet, und als eine 
auch fuͤr kraͤnkliche Perſonen paſſende Speiſe gehalten. Man 
genießt dieſen 00 gewoͤhnlich gebraten mit andern paſſenden 
Zuſpeiſen, hat ihn aber auch abgekocht und mit einer Butter⸗ 
bruͤhe zugerichtet, wohlſchmeckend gefunden. Wenn man ſein 
Fleiſch zerhackt und mit Waſſer Mehl und friſcher Butter 
verkocht, ſo erhaͤlt man eine dae und ſtaͤrkende Suppe, 
welche Rekonvaleszenten und ſiechen Perſonen zu empfehlen iſt. 


H. 46. 


4) P. Zingel, der Zingel (Zindel), bewohnt die Donau und 
andere Fluͤſſe und Seen in Suͤddeutſchland, Ungarn und 
den angrenzenden Laͤndern, wird 13 Fuß lang und 2— 3 
Pfd. ſchwer. Seine Nahrung beſteht in kleineren Fiſchen 
und Waſſerinſekten. Der Kopf iſt lang und platt, die 
Mundoͤffnung weit, der Oberkiefer ſteht hervor, der Bauch 
iſt dick, die rauhen Schuppen find groß und hart, die 
Schwanzfloſſe iſt etwas ausgeſchnitten, der Ruͤcken iſt braun, 
die Seite gelb mit braunen Flecken und Streifen untermiſcht, 
der Bauch weiß. } 
Dieſer Fiſch ift felten und wird für die Tafeln der Reiz 
cheren ſehr geſucht und theuer bezahlt. Sein Fleiſch iſt feſt, 
weiß und ſo leichtverdaulich, daß es auch ſchwaͤchliche Perſo⸗ 
nen genießen koͤnnen. Mit Salzwaſſer abgekocht und mit einer 
Geric oder Sardellenbruͤhe zubereitet, iſt er ein vorzuͤgliches 


§. 47. | 


5) P, asper, der Streber (Pfeiferle), bewohnt die Fluͤſſe 
Sud frankreichs und Suͤddeutſchlands, wird 6 — 8 Zoll 
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lang, und naͤhrt ſich von Inſekten und Wuͤrmern. Er 
gleicht dem vorhergehenden an Geſtalt; die Naſenloͤcher ſind 
doppelt, die Kinnendeckel einbläͤtterig, die Schwanzfloſſe 
etwas mehr ausgerandet. Der Koͤrper iſt gelblich, der Ruͤk⸗ 
ken dunkelbraun, die Seiten find mit ſchwarzen Querſtreifen 
gezeichnet, der Bauch iſt hellgelb. in ee 
Dier Streber kommt in ſeinen Eigenſchaften dem voran⸗ 
gehenden Fiſche ſo ziemlich gleich, und wird auf gleiche Weiſe 
zubereitet genoſſen. un TE e . Sram 
S. 48. 
Scomber, Makrele. f 
4) S. scomber, die gemeine Makrele, bewohnt das attlandi⸗ 
ſche Meer, und wird 1 — 2 Fuß lang, und 3 — 5 Pfd. 
ſchwer. Ihre Nahrung beſteht in Waſſerthieren aller Art, 
beſonders in Haͤringen. Der Koͤrper iſt geſtreckt, der Kopf 
lauft ſpitz zu, der Mund iſt weit. Zwiſchen der Schwanz⸗ 
und Ruͤckenfloſſe, ſo wie zwiſchen der Schwanz- und After⸗ 
floſſe ſitzen meiſtentheils 5 Nebenfloſſen; die Schwanzfloſſe 
iſt ſtark ausgerandet, die Haut iſt glatt und tragt nur we⸗ 
nige Schuppen, die Kiemenhaut beſteht aus 7 Strahlen, 
der Ruͤcken iſt 10 e mit einen ſchwarzgekruͤmmten 
Flecken, der Bauch iſt ſilberfarben. 99 5 a 
Das Fleiſch der Makrele iſt ſehr fett, und vorzuͤglich 
dann eine wohlſchmeckende Speiſe, wenn der Fiſch, ſo wie er 
gefangen iſt, gleich zubereitet wird. Man kocht ihn entweder 
wie den Salmen, oder man pflegt ihn zu braten. In Italien 
wird er marinirt, in Norwegen und England eingeſalzen, und 
in Schottland wie der Haring zur Speiſe zubereitet. Die 
alten Roͤmer ſchaͤtzten dieſen Fiſch ſehr, und bereiteten aus 
deſſen Eingeweiden eine Gewuͤrzlacke, welche fie als Zuthat 
zu gewiſſen Speiſen verwendeten, und Garum zu nennen 
pflegten. In den Monaten Maͤrz, April und Mai iſt die 
Makrele am fetteſten und wohlſchmeckendſten. In den uͤbrigen 
Monaten ſoll ihr Fleiſch zaͤhe und ſchwerverdaulich ſeyn. Da 
dieſer Fiſch gewöhnlich ſehr fett iſt, ſo muß er mäßig genoſſen 
werden, und darf in keinem Falle kranken und ſchwaͤchlichen 


Individuen als Speiſe gereicht werden. 1) 


1) Den Tod Heinrichs des Erſten, Koͤnig in England, ſchreibt man 
| einer ſtarken Mahlzeit vom Fleiſche der Makrele zu. | 

Weil das Fleiſch diefes Fiſches fo vortrefflich ſchmeckt, fo iſt 
es in England zur Gewohnheit geworden, daß die Stadt Glous 
ceſter dem Koͤnige von England jaͤhrlich zum Weihnachtsgeſchenke 
eine Makrelenpaſtete überreicht. n en * 


| | §. 49. A 

2 5, thynnus, der Thunfiſch, bewhnt das ganze attlandiſche 
und das mittellaͤndiſche Meer, wird 6 — 8 Fuß lang und 
800 — 1000 id. ſchwer. Seine Nahrung beſteht in an⸗ 


dern Fiſchen. Der Körper iſt fpindelförmig, der Kopf klein, 


der Rachen groß, der Unterkiefer hervorſtehend, der 
Ruͤcken rund, und die Schwanzfloſſe weit ausgerundet. 
7 — 8 Nebenfloſſen ſitzen zwiſchen der Schwanz⸗ und Ruͤk⸗ 
kenfloſſe und der Schwanz⸗ und Afterfloſſe; die Schuppen 
ſind klein und duͤnn, der Oberleib iſt ſtahlblau, der Unter⸗ 
leib ſilberfarben. | 1 
Man genießt das Fleiſch des Thunfiſches auf verſchiedene 
Art zubereitet. Im friſchen Zuſtande hat es eine rothe Farbe, 
dichten Faſerſtoff und ſchmeckt, abgekocht, wie Kalbfleiſch. Die 
Schnauze und der Bauch des Fiſches ſollen die ſchmackhafte— 
ſten und nahrhafteſten Theile ſeyn. Die eingeſalzenen und 
marinirten Stücke werden ſehr weit verſendet, und das eingepds 
kelte Fleiſch von dem Ruͤckgrade beſonders nach Conſtantinopel 
verfahren, woſelbſt es unter dem Namen Tonian verkauft 
und für ein leckerhaftes Gericht gehalten wird, Auf dem Roſte 
gebraten und mit Salz, Eſſig, Pfeffer und Baumoͤl zuberei⸗ 
tet, ſoll der Fiſch am beſten ſchmecken und ſich am leichteſten 
verdauen laſſen. f 5 


g. 50. 


3) S. trachurus, der Stocker, (Baſtard, Stachel, Makrele), 
bewohnt die Nord⸗ und Oſtſee und das mittellaͤndiſche Meer, 
wird 2 Fuß lang, und naͤhrt ſich von Fiſchen. Der Koͤrper 
iſt geſtreckt und zuſammengedruͤckt, der Kopf abſchuͤſſig, die 
Unterkinnlade iſt aufwartögebogen und hervorſtehend. Vor 
der Afterfloſſe ſitzen zwei Stacheln, die Seitenlinie iſt ge⸗ 
bogen und mit Stacheln beſetzt. Die zweite Ruͤckenfloſſe 
reicht faſt bis an die Schwanzfloſſe, die Schwanzfloſſe und 
der Oberleib find aſchgrau ins Blaue uͤbergehend, der Bauch 
und die Seiten ſind ſilberfarben. | 
Obſchon dieſer Fiſch nahrhaft und von Geſchmack nicht 
unangenehm iſt, ſo wird er doch nicht ſonderlich geachtet. Das 
Fleiſch iſt nicht ſo zart und fett, wie das von der Makrele, 
und gewinnt auch durch die beſte Zubereitung den Wohlge⸗ 
ſchmack jenes Fiſches nicht. Die kleinſten Fiſche werden noch 


. 


am meiſten geſchaͤtzt. In England ſalzt man ſie wie Haͤringe 


ein, und macht ſie dadurch zaͤrter und von Geſchmack ange⸗ 


nehmer, Laßt man den Fiſch ein wenig kochen und legt ihn 
einige Stunden in ſehr ſcharfen und ſtark gewuͤrzten Weineſſig, 
ſo wird er wohlſchmeckendeee. 2 


2 


, 


ur N? 51. | ) 

4) 8. sarda, die Bruſtſchuppe, 0 1 155 das biskaiſche und 

mittellaͤndiſche Meer, wird 22 Fuß lang, 10 — 12 Pfund 
ſchwer, und nahrt ſich von andern Fiſchen. Der Körper iſt 


nackt und zuſammengedruͤckt, und nur an der Bruſt be⸗ 


ſchuppt; der Kopf iſt zuſammengedruͤckt, die Mundoͤffnung 


4 


weit, der Ruͤcken iſt aſchgrau, am Bauche weißlich; die 


Seitenlinie ſchwarz geſtreift. | | 
Dieſer Fiſch iſt Wh fleiſchig. Man genießt denſelben ſo⸗ 


wohl friſch, als geſalzen. Friſch abgekocht und mit einer 


Weinbruͤhe zubereitet, ſoll er am ſchmackhafteſten und leicht⸗ 
verdaulichſten ſeyn. 


§. 52. Ran Be 
Mullus, Meerbarben. 


1) M. barbatus, der kleine Rothbart, bewohnt faft alle euro⸗ 
paͤiſche Meere, wird 2 Fuß lang, und nahrt ſich von Krebs 
ſen und Schalthieren. Der Koͤrper iſt zuſammengedruͤckt 
und ſchuppig, der Kopf abſchuſſig und breit, an der unteren 
Kinnlade ſitzen zwei Bartfaſern; die Schwanzfloſſe iſt tief 


+ 


ausgerandet, Ruͤcken und Seiten find roth und glänzend, 


der Bauch iſt ſilberfarben, die Floſſen find gelb. 

Das Fleiſch dieſes Fiſches hat einen überaus delikaten 
Geſchmack, und wurde ſchon, wie Plinius und Seneca 
uns erzaͤhlen, zu Zeiten der alten Roͤmer als ein vorzuͤglicher 
Leckerbiſſen geachtet. Mullum sex millibus emit aequantem 
sane paribus sestertia libris. Pn. IX, 17. Bei den Gaſt⸗ 
maͤhlern der alten Roͤmer wurde dieſer koͤſtliche Fiſch unter 
großen Glaͤſern bei langſamem Feuer gekocht, damit die Gafte 
zuſehen konnten, wie die praͤchtige rothe Farbe des Fiſches 
nach und nach in verſchiedenen Schattirungen erloſch. Oculos 
antequam gulam pavit. Seneca. | 
Dias Jleiſch ift feſt, weiß, ſehr zerreiblich und leichtver⸗ 
daulich. Man bereitet den Fiſch gewoͤhnlich in einer Butter⸗ 
bruͤhe zu. Auch kranken und ſchwaͤchlichen Subjekten kann man 
ihn als Speiſe erlauben. 77 | 


Sr e a 


9) M. surmuletus, der große Rothbart (geſtreifte Rothbart), 


bewohnt die Nord⸗ und Oſtſee, das mittellaͤndiſche Meer 
und die Kuͤſten der Antillen, wird 1 Fuß lang und 3 — 4 
Pfund ſchwer, und naͤhrt ſich von Krebſen, Muſcheln und 
Fiſchen. Der Koͤrper iſt rund und hat eine rothe Farbe; die 
Schuppen ‚glänzen goldfarben, find duͤnn und wir 
der Bauch ift ſilberfarben, an den Seiten hin ziehen ſich 


7 
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goldfarbene Streifen; die erfte Ruͤckenfloſſe und die Bartfa⸗ 
11 find roth, die übrigen Floſſen gelb; der Kopf iſt groß 

Hund die Mundoͤffnung weit. 8 

Der Fiſch hat ein derbes, weißes und blaͤtterichtes Fleiſch, 

und bietet eine leichtverdauliche und ſehr nahrhafte Speiſe 
dar. Die alten Roͤmer ſchaͤtzten dieſes Gericht ſehr hoch und 
bezahlten einzelne Fiſche von 3 — 4 Pfd. mit 2 — 300, ja 

8 boar, mit 1000 Thaler. Man genießt denſelben entweder auf 
dem Roſte gebraten, oder in ſalzigem Waſſer abgekocht, mit 

Oel und Citronenſaft uͤbergoſſen. Diejenigen Fiſche, — 14 

weit verſchickt werden ſollen, pflegt man, nachdem man ſie 

in Seewaſſer gekocht hat, mit einem Mehlkleiſter zu uͤberzie⸗ 
hen, um dadurch den Einfluß der Luft auf ſie zu verhindern 
und ſie vor der Faͤulniß zu bewahren. | | 


| §. 54. | 
Trigla, Seehahn. 


4) T. gurnardus, der graue Seehahn, wohnt in der Nord⸗ 
und Oſtſee, wird 12 Fuß lang und nahrt ſich pon Krebſen, 
Muſcheln und kleinem Seegewuͤrm. Der Körper iſt gez 
ſtreckt, der Kopf ziemlich groß, die Mundoͤffnung weit, die 
Schuppen ſind klein und breiter, als bei den uͤbrigen Arten; 
Bruſt⸗ und Bauchfloſſen find, wie bei allen Seehaͤhnen, 
breit, und vor jeder Bruſtfloſſe ſitzen drei fingerfoͤrmige 
Graten. In der erſten Ruͤckenfloſſe befinden ſich einige 
weiße Flecken; der Ruͤcken iſt ſchwarzgrau, der Bauch roͤth⸗ 
lich, die Seitenlinie deutlich zu ſehen. N 
Das Fleiſch dieſes Fiſches hat einen derben Faſerſtoff, 
fon ſehr ſchmackhaft ſeyn, und von Vielen hochgeſchaͤtzt wer⸗ 
den. Er wird wie der vorhergehende Fiſch zubereitet, 


SP 55. | 


2) T. cuculus, der rothe Seehahn, wohnt in dem mittel 
laͤndiſchen und attlandiſchen Meere, wird 1 Fuß lang und 
nährt ſich von kleineren Fiſchen. Der Kopf iſt gegen den 
Mund zu uͤber dem Oberkiefer etwas eingebogen, ſonſt im 
Baue wenig von dem vorhergehenden unterſchieden; der 
Ruͤcken und Kopf ſind roth, die Seiten und der Bauch 
ſind ſilberfarben. 5 
Das Fleiſch dieſes Fiſches iſt zaͤrter und ſchmackhafter, 
als das des vorhergehenden, und war ſchon bei den alten 
Römern eine beliebte Speiſe. In Italien uͤbergießt man den 
gebratenen Fiſch mit Citronenſaft, und genießt ihn mit Kraͤu⸗ 
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3) T. hirundo, die Seeſchwalbe (Rabe, Knurrhahn), bes 
wohnt die Nord⸗ und Oſtſee und das mittellaͤndiſche Meer 
wird 15 Fuß lang und 2 — 3 Pfd. ſchwer, und nahrt ſich 
von Fiſchen, Krebſen und Seegewuͤrm. Der Körper iſt 
zuſammengedruͤckt, der Kopf ziemlich groß, und endigt ſich 
in eine ſtumpfe Spitze; die Schuppen ſind klein, der Ober⸗ 

leib iſt braun ins Violette ſpielend, der Unterleib ſilberweiß; 
die großen und breiten Bruſtfloſſen ſind ſchwarz. | 
Das Fleiſch dieſes Fiſches iſt hart und trocken, und wird 
weit weniger geachtet, wie das des vorhergehenden. Man 
ißt ihn entweder friſch in ſalzigem Waſſer abgekocht und mit 
ausgelaſſener Butter uͤbergoſſen, oder er wird, wie z. B. in 
Daͤnnemark, eingeſalzen, an der Luft getrocknet und zur 
Speiſe fuͤr die niedere Volksklaſſe zubereitet. Schwaͤchliche 
und kranke Individuen darf dieſe Speiſe keineswegs erlaubt 
werden. | 
8 §. 57. 7 f 
4) T. volitans, der fliegende Seehahn, bewohnt das mittel⸗ 
laͤndiſche und die tropiſchen Meere, wird 14 Fuß lang und 
lebt von Muſcheln, Krebſen und andern kleinen Seethieren. 
Der Koͤrper iſt ſpindelfoͤrmig, der Kopf breit, die fingerſoͤr⸗ 
migen Gräten find verwachſen; der Oberleib iſt braunroth, 
der Bauch ſilberfarben, die Bruſtfloſſen find lang und breit. 
Diäeer Fiſch iſt eßbar und gewinnt beſonders an Geſchmack, 
wenn er einige Tage gelegen hat. Im Allgemeinen iſt er eine 
wenig geachtete Speiſe, und ſoll einen derben und ſchwerver⸗ 
daulichen Faſerſtoff beſitzen. Hal, a 
Ä ö. 58. N 
Lutjanus, Lutjane. 
4) L. rupestris, die Seekarauſche, bewohnt das noͤrdlich⸗ 
attlandiſche Meer, wird gewoͤhnlich 5 Zoll lang, bisweilen 
7 — 10 Pfd. ſchwer, und nahrt ſich von Inſekten und Sees 
gewuͤrm. Der Koͤrper iſt breit, mit großen Schuppen be⸗ 
deckt; der Kopf groß, uͤber dell. Augen etwas vertieft; die 
Zaͤhne ſtehen hervor; in der Ruͤckenfloſſe ſtehen die 17 er⸗ 
ſtern ſtaͤrkern Strahlen mit zweifachen Spitzen hervor.; die 
Schwanzfloſſe iſt ganzrandig, der Ruͤcken iſt grun in; 
Gelbliche uͤbergehend, der Bauch weiß, die Seiten des 
Kopfes haben 3 blaue Streifen. 15 
Das Zleiſch iſt weiß, zart, leichtverdaulich, und wird vo 
den Kuftenbewohnern Norwegens beſonders geliebt. Ma! 
bereitet den Fiſch auf verſchiedene Weiſe zu. Gebraten ſoll er 


am ſchmackhafteſten ſeyn. 
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| icus, der norwegiſche Lutjan, bewohnt die Kuͤ⸗ 
ſten von Norwegen, wird 6 — 8 Zoll lang. Der Koͤrper 
iſt dick zuſammengedruͤckt und kurz, mit großen Schuppen 
bedeckt. Der Kopf iſt groß und abſchuͤſſig, die Mundoͤff⸗ 
nung groß, die Lippen ſind aufgeworfen, die Schwanzfloſſe 
iſt etwas ausgerandet, der Ruͤcken violett, der Bauch und 
die Seiten ſind weißgelb, a Can Abe 
Von dieſem Fiſche gelten die nemlichen Bemerkungen, 
welche bei dem vorhergehenden gemacht worden. 5 


* 5 
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111 Nah Ye sparus, Braſſen. 15 of 
1) S. aurata, der Goldbraſſe, wohnt im mittellaͤndiſchen Meere 
und an dem Geſtade des Vorgebirges der guten Hoffnung, 
wird uͤber 2 Fuß lang, 10 Pfd. ſchwer, und naͤhrt ſich von 

Krebſen, Muſcheln und Fiſchen. Der Kopf iſt klein und 
laͤnglich, der Rucken ſcharf, der Oberleib blau, die Seiten 
und der Bauch ſind ſilberfarben mit hellbraunen Linien; die 
Afterfloſſe iſt hellroth, die ubrigen Floſſen find grau. 
.Das Fleiſch dieſes Fiſches iſt etwas trocken, beſitzt aber 
uͤbrigens einen ziemlich guten Geſchmack, und wurde ſchon in 
den alten Zeiten 10 hoch geſchaͤtzt. Die alten Roͤmer bezahl⸗ 
ten dieſen Fiſch beſonders im Winter ſehr theuer, und hatten 
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ihn der Göttin Venus gewidmet. Er hat noch die beſondere 
Eigenſchaft, daß er blutreinigend und abfuͤhrend wirkt, und 


im Uebermaß genoſſen, Kolikſchmerzen veranlaßt. Seine, Zu: 
bereitungsart iſt verſchieden. 6 

2) S. pagrus, der Sackfloſſer, bewohnt das mittelländiſche 
und attlandiſche Meer, wird 10 Pfd. ſchwer, und naͤhrt ſich 


von Fiſchen, Krebſen, Muſcheln, Dintenſiſchen und andern 


Seethieren. Der Kopf iſt platt, bis an die Oberlippe ge⸗ 
linde abgerundet; die Mundoͤffnung iſt klein, der Leib 
ſtrahlig, der Ruͤcken roth, der untere Leib weiß mit gelben 
Strahlen. Die Floſſen ſind roͤthlich⸗ geld. 
Sein Fleiſch iſt weiß, fett und von mittelmaͤßiger Guͤte. 
Das Kopfſtuͤck ſoll an dieſem Fiſche der delikateſte Biſſen ſeyn, 


und nach Behauptung der Alten alle andern Arten von Fi- 


1 


ſchen an Wohlgeſchmack übertreffen. Schwachen Verdauungs⸗ 
organen ſoll er indeß nicht zum beſten bekommen. 


ö. 62. 3 ö ER, 


0 S. dentex, der Zahnbraſſe, bewohnt das mittelläͤndiſche 


Meer, wird 60 Pfd. ſchwer, und nährt ſich vom Raube 


+ 
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anderer Fiſche und Seethiere. Der Körper iſt kurz und 
dick, der Kopf Set ablaufend und ſpitz, das Schwanzende 
iſt duͤnn, die Schwanzfloſſe in einem Halbkreiſe ausgebo⸗ 
gen; die Schuppen find groß, der Rüden iſt braun, der 
Unterleib weiß, die Floſſen find gelb. 
Man genießt dieſen Fiſch theils friſch, theils mit Eſſig 
eingemacht, und auf beide Weiſe zubereitet fol er ſchmackhaft, 
zart und leichtverdaulich ſehnn. DET ae 
| | if; ö. 63. io IE FI IDEE 
4 S. maina, der Laxierfiſch, bewohnt das attlandiſche und 
mittellaͤndiſche Meer, wird 8 Zoll b und naͤhrt ſich von 
jungen Fiſchen und Fiſchbrut. Der Koͤrper iſt breit, mit 
großen Schuppen bedeckt; der Kopf groß und abgeſtumpft, 
die Schwanzfloſſen ſind wirbelfoͤrmig ausgerandet; feine 
| rag wechſelnd zwiſchen weiß und blau, die Floſſen 
in 1 * | 190 iR 10 1 N. 
Er wird ſelten gegeſſen, da ſein Genuß Leibſchmerzen und 
00 Durchfaͤlle veranlaſſen ſoll. Die Rogener find am 
chmackhafteſten, die Milchner haben in der Laichzeit einen 
unertraͤglichen Geſtank. TR ae) t . 


5) S. erythrinus, die Rothſchuppe, bewohnt das mittellaͤndi⸗ 
ſche Meer und die Kuͤſte der Antillen. Der Fiſch wird 1 
Fuß lang und 4 Zoll breit, und naͤhrt fi, von kleinen Fi⸗ 
ſchen und Schalthieren. Der Kopf iſt etwas ab ‚Die 
Ruͤckenfloſſe beſteht aus 12 fiarfen hervorftehenden trah⸗ 
len, die Schwanzfloſſe 0 tief eingeſchnitten, der Oberleib 
duc der Unterleib ſilberfarben ... 
Die Rothſchuppe wird ſelten gegeſſen. Ihr Fleiſch iſt von 
mittelmaͤßiger Gute und ſoll zu gewiſſen Jahrszeiten einen wi⸗ 
drigen Geſchmack haben und giftige Eigenſchaften beſitzen. 


. öde 
Labrus, Lippfiſch. 


4) L. carneus, der rothe Lippfiſch, wohnt an den Kuͤſten von 
Norwegen, wird uber 1 Fuß lang und naͤhrt ſich von Sees 
wuͤrmern. Der Koͤrper iſt langgeſtreckt, der Kopf klein, 
endiget ſich in eine lange Spitze, und iſt bis an die Augen 
ſchuppenlos; die Schwanzfloſſe ift ganzrandig und hat, wie 
die Ruͤcken⸗ und Afterfloſſe, einen bräunlichen Rand; uber 
dem Schwanze hat er 3 ſchwarze Flecken; die Mundoͤffnung 
und die Schuppen find klein, der Koͤrper iſt roth. 


— 
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Dias Fleiſch des Lippfiſches iſt zart und wohlſchmeckend. 
Es hat eine blchhe Farbe, kocht f ſehr weich und Löft 
ſich in leichtverdauliche Blaͤtter. Man genießt den Fiſch ge⸗ 
A mit Salz und Kuͤchenkraͤutern abgekocht, und mit 
Peterſilien und Butter zubereitet. b 


An! ö. 66. 7 
2 L. vetula, das Seeweib, wohnt an den Kuͤſten von Nor⸗ 
wegen, England und Frankreich, wird uͤber einen Fuß lang 
und lebt von Fiſchen und Seegewuͤrm. Der Leib iſt dick, 
der Kopf ſchmal und ſpitz; die Augen und Schuppen ſind 
groß; der Schwanz iſt ganzrandig, der Koͤrper gefleckt, 
ii nr unten gelblich; der Schwanz wie der Kopf 
Dieſer Fiſch iſt fleiſchig und von gutem Geſchmacke. Sein 
Fleiſch iſt weißroͤthlich, zerkocht ſich leicht, und bietet, gut zu⸗ 
bereitet, ein wohlſchmeckendes und leichtperdauliches Gericht 
dar. In Frankreich und Norwegen iſt dieſer Fiſch ſehr beliebt. 


RENT 

Sciaena, Umberfiſche. 
1) S. nigra, der Schwarzumber, bewohnt das mittellaͤndiſche f 
Meer, wird 1 Fuß lang, und naͤhrt ſich von Waſſerinſekten 
und Schalthieren. Der Koͤrper iſt mit großen Schuppen 
bedeckt, der Kopf kurz und abſchuͤſſig, die Mundoͤffnung 
klein, die Schwanzfloſſe abgerundet, der Leib aſchgrau ge⸗ 
| 16 0 0 der a dunkel, der Unterleib hell, mit etwas 

gelblich vermiſcht. 0 . N 
In Wohlgeſchmack und Guͤte kommt dieſer Fiſch dem 
vorhergehenden gleich. Man bereitet ihn auf ae a 
Weiſe, und halt ihn für eine geſunde und nahrhafte Speiſe, 


2) S. cirrosa, der Bartumber, bewohnt das mittellaͤndiſche 
Meer, wird 2 Fuß lang und nährt ſich von Korallenwuͤr⸗ 
mern und Seekraͤutern. Der Koͤrper iſt breit, mit großen 
Schuppen bedeckt; der Kopf endiget ſich in eine Spitze und 
iſt klein abgeſtumpft, mit kleinen Schuppen beſetzt; die Ober⸗ 
lippe iſt langer als die untere; die erſte Ruͤckenfloſſe enthalt 

10 Strahlen; die Schwanzfloſſe iſt nur wenig ausgerandet, 
der Koͤrper oben braungelb, unten weißgelb, und ganz mit 
blaulich⸗gruͤnen Streifen durchzogen; die Afterfloſſe iſt roth, 
die uͤbrigen Floſſen ſind aſchgrau. „ eee 

Der Bartumber hat ein zartes, weißröthlichtes N 

angenehmem Geſchmacke. Man genießt ihn * lzwaſſer 

1 f 


% 
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gekocht und mit Küchenkraͤutern und brauner Butter zuge⸗ 


richtet. Viele verſichern, daß auch ſchwaͤchliche Perſonen dieſes 


ehe vertragen, und daß er gebraten am leichtverdaulichſten 


> * 


§. 69. 


0 S. labrax, der Lachsumber, bewohnt das mittellaͤndiſche und 


attlandiſche Meer, wird 6 Fuß lang, 30 Pfd. ſchwer, und 


naͤhrt ſich von Fiſchen und andern Seethieren. Der Koͤr⸗ 


per iſt geſtreckt, gegen den Bauch hin mit kleinen Schuppen 


bedeckt, dick; der Kopf iſt klein und endiget ſich in einer 


Spitze; die erſte Ruͤckenfloſſe beſteht aus 9 an der Spitze 


getheilten Strahlen; die Schwanzfloſſe iſt ausgerandet, der 


Kopf iſt roͤthlich, der Oberleib ſchwarzbraun, der Unterleib 


ſilbergrau. 


Vom Monat Auguſt bis zum Monat Oktober iſt dieſer 


giſch am genießbarſten und wohlſchmeckendſten; in den uͤbrigen 


Monaten des Jahrs iſt es weniger beliebt, haͤtter und ſchwer⸗ 

perdaulicher. Die Zubereitung iſt verſchieden und der Ge⸗ 

ſchmack beinahe wie Schellfiſch. Schwachen Maͤgen ſoll er 

nicht gut bekommen. 1 | 

EDEN 5 §. 70. . . | 
Gymnocephalus, Kahlkopf. 


| G. schraetser, der Schraͤtſer, bewohnt die Donau und meh⸗ 


rere ihrer Nebenfluͤſſe, wird 10 Zoll lang, und naͤhrt fi) 
von Fiſchbrut und kleinem Gewuͤrm. Der Korper iſt ſchlank 

und geſtreckt, der Kopf laͤnglich⸗ſpitz, die Mundoͤffnung 
klein; die Schuppen ſind klein; die Schwanzfloſſe iſt ausge⸗ 
randet, der Ruͤcken braungelb, mit 3 ſchwarzen Streifen; 
der Bauch ſilberfarben. r 

Das Fleiſch dieſes Fiſches iſt feſt, und gut zu verdauen. 
Es hat eine weiße Farbe, die ſich im Kochen in eine 57 
graulichte aͤndert. Am wohlſchmeckendſten wird dieſer Fiſch, 
wenn er marinirt und fodann nach Art der Lamprete zube⸗ 


2 


reitet gegeſſen wird. 
| | §. 71. 
„Co bitis, Schmerle. 


4) C. barbatula, die Schmerle (Bartgrundel, Gruͤndling, 
Schmerling), bewohnt die meiſten Baͤche, Fluͤſſe und Tei⸗ 
che, wird 3 — 4 Zoll lang, und naͤhrt ſich von Wurmern 
und Waſſerinſekten. Der Leib ‚it aalfoͤrmig, mit Schleim 
überzogen und mit kleinen vielfaltigen Schuppen beſetzt; der 

Kopf iſt ſchuppenlos, zuſammengedruͤckt und ſpitz zulaufend, 
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am Munde hingen: 6 Bartfaſern; der Ruͤcken und die 
Seiten find dunkelgrau und getuͤpfelt; der Bauch iſt weif⸗ 
lich, die Seitenlinie lauft in gerader Richtung vom Kopfe 
bin Sch 1, ed hi. nie 
Die Schmerle get ein feines, delikatſchmeckendes und 
leichtverdauliches Fleiſch, das man auch kraͤnklichen und ſchwa⸗ 
chen Subjekten als Speiſe empfehlen kann. Man kocht dieſen 
Fiſch gewoͤhnlich in ſalzigem Waſſer ab, und ſpeiſet ihn mit 
Weineſſig und Oel, oder mit einer Butter⸗ oder Rahmſauce. 
Um dem Fiſch eine ſchoͤne blaue Farbe zu geben, beſprengen die 
Koͤche denſelben, ſobald er aus dem kochenden Waſſer genom⸗ 
men iſt, mit gutem Weineſſig. Auch gebraten wird dieſer 
Fiſch fuͤr ein gutes Gericht gehalten, und marinirt ſoll er 
lange aufbewahrt werden koͤnnen, ohne ſeinen angenehmen 
Geſchmack zu verlieren. | . IDEE. 
1501 | de 7% „h 
2 C. fossilis, der Schlammpitzger (Kurrpietſche, Mißgeru, 
Wetterfiſch, Peisker, Schlammpeisker, Pipe , Steinpitfhe), 
wohnt in ſchlammigen Teichen, Seen und Graben Europa's, 
wird 10 — 12 Zoll lang, und naͤhrt ſich von Wuͤrmern, 
Inſekten, Fiſchbrut und fetter Erde. Der Koͤrper gleicht 
dem vorhergehenden, am Munde ſitzen 10 Bartfaͤden, und 
uͤber dem Auge eine Stachel. Er hat keine Schwimmblaſe, 
iſt oben ſchwarzbraun, unten roͤthlich und ſchwarz punktirt. 
Ueber den Ruͤcken und die Seiten laufen der Laͤnge nach 
ſchwarze Streifen. N ER 
Um dieſen Fiſch, deſſen Fleiſch weich und ſuͤß iſt, genieß⸗ 
bar zu machen, muß man ihn zuvor abſchleimen. Man legt 
den Fiſch zu dieſem Zweck in eine Schuͤſſel, beſtreut ihn mit 
Salz und uͤbergießt ex oͤfterer mit frischem Waſſer. Iſt er 
gehoͤrig abgeſchleimt, ſo reißt man ihn auf und bereitet im 
mit einer ſauern Sauce zu. Viele behanpten, daß dieſer Fiſch 
am zaͤrteſten und wohlſchmeckendſten ſeye, wenn er abgekocht 
und mit Eſſig und Oel genoſſen werde; Andere wollen ihn 
geroͤſtet, und wieder Andere marinirt als am ſchmackhafteſten 
erkennen. Kranken Individuen ſoll er auf jede Weiſe zube⸗ 
reitet uͤbel bekommen. 


1 8, 7. 

e Esox, Hecht. e 
1) E, lucius, der gemeine Hecht, bewohnt die meiſten Seen, 

Fluͤſſe und Teiche Europa's, Aſien's und America's, wird 


2. — 3 Fuß lang und 8 — 12 Pfd. ſchwer; doch ſoll man 
ſchon einige gefunden haben, welche 6 — 8˙ Fuß lang, und 
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bis 350 Pfund ſchwer waren. Seine Nahrung beſteht in 
dem Raube anderer Thiere, als Fiſche und andere Waſſer⸗ 
thieren, ſogar junger Enten, Gaͤnſen, Waſſerratten, Froͤ⸗ 
ſchen und Aalen. Der Koͤrper iſt ſchlank und geſtreckt, der 
Kopf klein, oben flach, die Mundoͤffnung groß, die Schwanz⸗ 
floſſe ſpitz ausgerandet; die Seiten ſind grau, olivenfarbig 
gefleckt; der Bauch iſt weiß und ſchwarz gefleckt. | 
„Der Hecht ift ein allgemein bekannter auf den Tafeln der 
Reichen beliebter Fiſch. Er hat ein feſtes, weißes und Ih | 
ſchmackhaftes Fleiſch, das auch von Menſchen mit ſchwachen 
Verdauungsorganen ohne Nachtheil vertragen wird. Die Zu⸗ 
bereitung dieſes 40 iſt verſchieden. Von vorzuͤglichem Ge⸗ 
ſchmacke und Zartheit wird dieſes Gericht, wenn der Hecht in 
Salzwaſſer abgekocht, und hierauf mit Eſſig und Oel, oder 
in einer Weinbruͤhe zubereitet wird. Gebraten und mit Salat 
gegeſſen, iſt er zwar auch eine willkommene Speiſe, aber bei 
weitem nicht ſo ſchmackhaft und verdaulich. Wenn man den 
Fiſch mit Sardellen ſpickt, darauf am Spieße ſteckt und ihn 
waͤhrend des Bratens fleißig mit Butter und Citronenſaft 
begießt, ſoll er eine wahre Delikateſſe darbieten. 0 

In den Gegenden, wo der Fiſch haͤufig gefangen wird, 
ſalzt man ihn ein, oder man raͤuchert ihn, packt ihn darauf 
in Faͤſſer und verſendet denſelben unter dem Namen Salz⸗ 
oder Poͤkelhechte. In Frankfurt an der Oder wird mit den 
auf ſolche Art zubereiteten Hechten ein großer Handel getrieben. 
Die Ruſſen trocknen den Hecht an der Luft, wie den 
Stockfiſch, und verſenden ihn unter dem Namen trockne Hechte. 
Die geſalzenen und getrockneten Hechte ſind weniger 
ſchmackhaft und ſchwerer zu verdauen. Kranken muß dieſe 
Speiſe vorenthalten werden. | 5 
Die Leber des Hechtes wird fuͤr eine Delikateſſe gehalten. 
Der Rogen veranlaßt Ueblichkeit, Erbrechen, Magenſchmerzen 
und Durchfall. Hechte, welche aus ſumpfigten Waͤſſern ge⸗ 
fangen werden, haben ein weniger ſchmackhaftes und geſundes 
Fleiſch. Die Milchner ſind zaͤrter und angenehmer, als die 
Rogner. URN 
| §. 74. 3 bit lier 
2) E. belone, der Hornhecht, bewohnt alle europaͤiſchen, afia- 
tiſchen und die norwegiſchen Meere, wird 6 — 6 Fuß lang, 
2—8 Pfd. ſchwer, und naͤhrt ſich von allerlei Seethieren. 
Er hat einen aalfoͤrmigen langen Körper; die beiden Kinn⸗ 
bladen verlaͤngern ſich in pfriemfoͤrmigen Spitzen, von denen 
die untere die längere iſt. Der Ruͤcken iſt grün, und uber 
feine Mitte zieht ſich ein dunkelbrauner Laͤngeſtreifen; der 
Bauch ſilberfarben und bis in die halbe Seite ſchuppenlos. 


* 
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Die Norweger und Nordamericaner lieben dieſen Fiſch 
vorzuͤglich, von anderen Nationen wird er weniger geachtet. 
8 iſt er mager und hat ein zaͤhes ſchwerverdauliches 
N el 0 x h ; 

Die Nordamericaner bedecken den Fiſch, wenn fie ihn zur 
Speiſe bereiten, ganz mit gluͤhenden Kohlen und laſſen ihn 
eine Zeit lang backen, Wenn er aus den Kohlen genommen 
iſt, ſo gehen die Schuppen leicht ab, und das weiße zartge⸗ 


e 


wordene Fleiſch bleibt uͤbrig. 


1 u‘ §. 75. 

3) E. sphyraena, der Seehecht, bewohnt das mittellaͤndiſche 
und attlandiſche Meer, wird 2 Fuß lang, und naͤhrt ſich 
vom Raube anderer Fiſche und Seethieren. Der Koͤrper 

iſt ſchlang und geſtreckt; der Kopf endigt in eine Spitze; 
die Unterkinnlade iſt laͤnger, als die obere; die Schwanz⸗ 
Er ſpitz ausgerandet; der Ruͤcken und die Ruͤcken⸗ und 
Schwanzfloſſen ſind aſchgrau, die Seiten sen l der Bauch 
iſt weiß; die Bauch⸗, After⸗ und Bruſtfloſſen ſind roth. 

Das Fleiſch des Seehechtes iſt weiß und beſitzt einen 
guten Geſchmack, Nur wenige Kuͤſtenbewohner Europa's ge⸗ 
nießen dieſen Fiſch. Gebraten ſoll er am beſten ſchmecken und 

am leichtverdaulichſten ſeyn. a . 
0 9 76. 

Atherine hepsetus, Kornaͤhre, wohnt an der engliſchen Kuͤſte 
und im mittellandifchen Meere, und wird ſpannenlang. Der 
Koͤrper iſt geſtreckt, die Mundoͤffnung weit, die Schwanz⸗ 
floſſe ſpitz eingeſchnitten; die Schuppen ſind rautenfoͤrmig; 
der Ruͤcken iſt braun; die Seiten in's Blaͤuliche ſchimmernd, 

der Bauch und die Floſſen I hellgelb. mar, 

Man liebt dieſen Fiſch ſehr, und halt ihn für ein wohls 

ſchmeckendes und leichtverdauliches Gericht. Er wird gebraten 

und mit Baumoͤl und Citronenſaft zugerichtet gegeſſen. 


ee 
Mugil, Meeraͤſche. 5 
M. cephalus, der Harder (großkoͤpfige Meeraͤſche), wohnt in 
allen ſuͤdlich⸗europaͤlſchen und dem indiſchen Meere, hat 
eine verſchiedene Groͤße, und naͤhrt ſich von fetter Erde, 
Pflanzentheilen und Wuͤrmern. Der Koͤrper iſt geſtreckt; 
der Kopf und die Mundoͤffnung ſind klein, der Unterkiefer 
d il wont die Schuppen ſind groß; die Schwanz⸗ 
Hoffe iſt mondfoͤrmig ausgerandet, der Ruͤcken braun, der 
Bauch ſilberfarben. Ulber den Leib bis an die Schwanz⸗ 
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floſſe ziehen ſich ſchwarze Streifen. Die erſte Ruͤckenfloſſe 
iſt hellbraun, die zweite, die Ruͤcken⸗, Bruſt⸗, Bauch⸗ und 
die. Afterfloſſen find hellgelrdd. 
Das Fleiſch dieſes Fiſches iſt zwar von gutem Geſchmacke, 
aber ſchwerverdaulich. Man ſchaͤtzt deßhalb dieſen Fiſch nur 
feines Rogens wegen, aus dem in Italien, Frankreich und 
Tunis das beruͤhmte Botargum (Patargo, Bottargo, Botta- 
rica, l'outargue) hereitet wird. RE, TR e 
Das Botargum, was in Tunis gemacht wird, verdient 
den Vorzug, obſchon das in Alexandrien in Egypten und das 
in Montagne in Frankreich bereitete, nicht viel an Guͤte nach⸗ 
ſteht. Um das Botargum zu bereiten, wird der Rogen der 
Meeraͤſchen mit Salz bedeckt und 5 Stunden lang ſo gehalten. 
Hierauf wird er 24 Stunden lang zwiſchen Bretter gepreßt, 
mit Waſſer gereinigt, und 14 Tage an der Sonne getrocknet. 
Jede Nacht wird er aber unter Dach gebracht, oder in den 
Rauch gehaͤngt, doch ſo, daß ihm die Flamme nicht nahe 
kommt und er zu warm werde. Wenn das Botargum gut 
ſeyn ſoll, ſo muß es eine roͤthliche Farbe haben und recht 
trocken ſeyn. Man ſchneidet es in Scheiben, wie den Caviar, 
und genießt es fuͤr ſich, oder als Zuſpeiſe zu andern Gerich⸗ 
ten. Es befoͤrdert den Appetit, macht die Verdauung energi⸗ 
ſcher, und reizt den Geſchlechtstrieb. Hypochondriſten ſoll das 
Botargum ſehr heilſam bekommen. 9 
Menſchen, die an Schärfen und Vereiterungen leiden, 
ſchadet der Genuß; eben ſo jenen, welche oͤfterer mit ranzich⸗ 
100 a e zu thun haben, oder mit Gicht und dem Steine 
ehaftet ſind. | 19 3 0 7027 | 
AJgn der Barharei iſt das Botargum eine ſolche beliebte 
Speiſe, daß allein in Tunis jaͤhrlich 600 Boͤte mit dem Fange 
der Meeraͤſchen beſchaͤftigt ſind. a 5 1 
Noch wohlſchmeckender wird der Fiſch und der Rogen deſ⸗ 
ſelben, wenn der Fiſch in Teiche und Landſeen geſetzt und darin 
angezogen wird. a er ot age 
., Bei den Athenienfern und Roͤmern diente die Meer⸗ 
aͤſche zur Zuͤchtigung der Ehebrecher, wie aus Catull's Be⸗ 
merkung hervorgeht: Podicie moechorum injici solebat ra- 
phanus vel mugil, | 


§. 78. 9 10 
Silurus, Wels. 1 1455 481 


8. glanis, der gemeine Wels, bewohnt alle europaͤiſche Fluͤſſe 
und auch den Nil, wird oft 16 Fuß lang und 10 Centner 
ſchwer; er fol als Raubfiſch bei der Wahl feiner Nahrung 
nur Karpfen verſchonen. Der Koͤrper iſt galfoͤrmig / zuſam⸗ 


mengedruͤckt, nackt, mit Schleim uͤberzogen; der Kopf groß, 
breit und platt; Rachen und Schlund ſind weit. An der 
Mundoͤffnung fißen 6 Bartfaſern; der Rücken ift ſchwarz⸗ 
gruͤn; die Seiten find blaßgruͤn; der Bauch iſt weißgelb, der 
ganze Koͤrper ſchwarz gefleckt; die Floſſen ſind gelb, Bruſt 
und Bauchfloſſen an der Spitze blaͤulich; die Schwanzfloſſe 
iſt an der Spitze violett und ganzrandig. ER 
„Wenn der Fiſch jung und nicht zu groß, zu fett und zu 
ſchwer iſt, ſo bietet er eine angenehme und auch nicht ſchwer⸗ 
verdauliche Speiſe dar. Das Fleiſch kommt im Geſchmacke 
dem Kalbfleiſche nahe, hat eine weiße Farbe und iſt gewoͤhnlich 
von Fett umzogen. 6 Br. 
Man pflegt den Fiſch auf die Art, wie den Hecht, zu be⸗ 
reiten, und gibt dem gebratenen und dem marinirten den Vor⸗ 
zug. Kranken Individuen und Menſchen mit zarten Einge⸗ 
weiden bekommt dieſer Fiſch nicht, da er zu viel ſchleimichte und 
fettige Theile enthalt, Der Kopf des Fiſches wird an vielen 
Orten für, ſchaͤdlich gehalten, und ſorgfaͤltig abgehauen und 
weggeworfen. Aus der Haut und der Blaſe des Fiſches wird 
ein guter Leim verfertigt. RS 185 
§. 79. 
| Salmo, Salme oder Forne. | 
4) S. groenlandicus, der Groͤnlaͤnder, bewohnt den noͤrdli⸗ 
chen Theil des attlandiſchen Meeres; er wird 6 — 8 Zoll 
lang, und naͤhrt ſich von Waſſerkraͤutern und kleinem Ge⸗ 
wuͤrm. Der Koͤrper iſt geſtreckt, bis zum After faſt gleich 
breit, mit kleinen Schuppen bedeckt; der Kopf klein, ſehr 
abſchuͤſſig und ſchuppenlos; der Unterkiefer etwas langer, 
als der obere; die Schwanzfloſſe ſpitz eingeſchnitten, der 
Ruͤcken dunkelgrau, der Bauch ſilberfarben; Ruͤcken⸗, 
Schwanz⸗, After⸗ und Bauchfloſſe find blaͤulich; die Bruſt⸗ 
‚Ro 5 gruͤngelb. ö | 
i ieſer Fiſch wird friſch gegeſſen, oder er wird getrocknet 
und zum Wintervorrath aufgehoben. Er ſoll ſehr ſchmackhaft, 
zart und nahrhaft ſeyn, und auf verſchiedene Weiſe zubereitet 
werden koͤnnen. Sein Fleiſch hat eine weißlichte Farbe und 
blaͤtterigen Faſerſtoff. or OR 
2) S. salar, der Lachs (Salm, Saͤlmling), bewohnt die 
Meere und Fluͤſſe Europa's, Aſien's und America's, wird 
oft 6 Fuß lang, und 60 — 80 Pfd. ſchwer. Seine Nahrung 
beſteht in Fiſchen, Würmern und Waſſerinſekten. Die Bil 
dung iſt bei dem Maͤnnchen und Weibchen verſchieden. Bei 


beiden iſt der Körper gefleckt, die Schwanzfloſſe nur wenig 
ausgerandet, bei dem Maͤnnchen an der Wurzel beſchuppt. 
Die beiden Kinnladen am Kopfe des Milchners ſteht etwas 
hervor; die Schuppen find klein, Rüden und Kopf ſchwaͤrz⸗ 
lich, die Seiten blaͤulich; der Bauch iſt ſilberig, der ganze 
Koͤrper mit vielen braunen und ſchwarzen Flecken bedeckt. 
Die Kiefern des Weibchens ſind weniger ſtark ausgerandet, 
die Schuppen groͤßer; der Leib iſt nur hie und da mit einem 
runden ſchwarzbraunen Flecken punktirt. — 
Der Salm oder Lachs macht den Uebergang von den 
Fluß⸗ zu den Seefiſchen, und iſt der edelſte und koͤſtlichſte unter 
allen Fiſchen. Sein Fleiſch hat eine roͤthliche oder rothgelbe 
Farbe, iſt fett, wohlſchmeckend und nahrhaft, indeß etwas 
Hart zu verdauen, beſonders wenn der Fiſch ſehr groß, geſal⸗ 
zen oder geraͤuchert iſt. Schon die alten Römer kannten die⸗ 
fen Fiſch und achteten ihn hoch; den Griechen ſcheint er uns 
bekannt geweſen zu ſeyn. Vom Monat Februar bis zum 
Monat Oktober iſt das Fleiſch am fetteſten und wohlſchmek⸗ 
kendſten; in der Laichzeit iſt der Lachs mager und unſchmack⸗ 
haft. Nicht uͤberall iſt die Gute dieſes Fiſches ſich gleich; fie 
wird vielmehr nach dem Gewaͤſſer, worin der Fiſch lebt, be⸗ 
immt. Diejenigen Lachſe, welche in dem Rhein und der 
Elbe gefangen werden, ſollen am vorzuͤglichſten ſchmecken und 
am fetteſten ſeyn. Im Durchſchnitt wird dem im Rhein ge⸗ 
fangene Lachs der Vorzug eingeraͤumt; weniger beruͤhmt ſind 
die an den Kuͤſten von England, Schottland, Irland und 
Neufoundland eingefangenen Salmen. . 
Mit dem Eintritt des Herbſtes und der Laichzeit wird der 
Fiſch mit vielen braunen und gelben Kupferflecken bedeckt, 
welche von vielen als eine mit den Finnen der Schweine gleich⸗ 
artige Krankheit erkannt wird. Man genießt ſolche Lachſe 
nicht und verbietet ſogar das Einfangen derſelben um dieſe 


Zeit. 6 1 1 . 2 e 
Unter den Lachſen gibt es eine Gattung, die einen laͤn⸗ 
geren und krummeren Schnabel, als andere, oder einen Haken 
am Untermaul haben; dieſe nennt man Hakenlachſe. Dieſer 
Hakenlachs hat zwiſchen dem Fleiſch weiße Streifen und Za⸗ 
ſern, und dient nicht zum Einſalzen und Raͤuchern, ſondern 
muß il gegeffen werden. Zu dieſem Behufe ſiedet man ihn 
in ſalzigem Waſſer mit Lorbeerblaͤtter, Salbey und Gewürz 
ab, und genießt ihn, in Scheiben geſchnſtten, mit Weineſſig 
oder Citronenſaſt, Peterſilien und Baumöl, Durch's Kochen 
wird die roͤthliche Farbe des Lachſes noch roͤther und ſtellt ein 
ſchoͤnes Gericht dar. ee e 
Die eingeſalzenen Lachſe werden meiſtens aus Schweden, 
die geraͤucherten und marinirten aus Hamburg, Bremen, 
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Pommern und von andern Orten gebracht, und ſchmecken bei 


weitem nicht ſo gut, als die friſchen, und duͤrfen Kranken 
oder Menſchen mit zarten Verdauungsorganen in keinem Falle 
als Speiſe gereicht werden. | 80 | | 

An dem ochotziſchen Meere werden die Lachſe geſpalten, 
von den Graͤten befreit, in ſchmale Streifen geſchnitten und 
an der Luft oder in Hütten, ja fogar in eingeheizten Huͤtten 
getrocknet. Dieſe Zubereitung ſchmaͤlert den Werth des Fiſches 
und macht ihn zu einem faden und ungeſunden Nahrungs⸗ 
mittel. Das Fleiſch des ganz frischen Lachſes 1 an ander 
mit einem weißblaulichten Lichte, das ſich auch auf andere 
Koͤrper uͤbertraͤgt. \ 


§. 81. 
8) S. trutta, pie Lachsforelle, e die meiſten Meere und 
Fluͤſſe des noͤrdlichen Europa’s, Aften’s und America's, wird 
3 Fuß lang und 8 — 10 Pfd. ſchwer, und nahrt ſich von 
Fiſchen, Wafferinfeften, Wuͤrmern, Vögeln, Froͤſchen und 
ſelbſt von Schlangen. Der Kopf iſt klein, etwas abſchuͤſſig; 
die Mundoͤffnung klein, die Schwanzfloſſe ſehr wenig aus⸗ 
gerandet; der Ruͤcken und die Seitenlinien find ſchwarzblan, 
die Seiten blaͤulich-gruͤn; der Bauch iſt weißlich. | 
Man rechnet das Fleiſch der Lachsforelle zu den Lecker⸗ 
biſſen. Es hat viel Aehnlichkeit mit dem des Lachſes, und 
wird auch auf dieſelbe Art zubereitet. Die Farbe deſſelben ift 
roͤthlich. Da es ſehr zart, nahrhaft, wohlſchmeckend und 
nicht jo fett wie das des Lachſes iſt, ſo iſt es auch eine Speiſe 
für ſchwaͤchliche Perfonen, und wird ohne Nachtheil vertragen. 
Im gc m. leuchtet das friſche Fleiſch. Nach der Laichzeit iſt 
der Fiſch mager und weniger gutſchmeckend. In Schottland 
— in Fiſche nach Art der Haͤringe eingeſalzen und 
verſendet. | | | 


a a BE | 1 8. 82. d 
4 8. fario, die Teichforelle (gemeine Forelle, Goldforelle), 
bewohnt faſt alle reine, kalte oder beſchattete Baͤche der 
Erde, wird 1 Fuß lang und 2 — 3 Pfund ſchwer. Ihre 
| 7 beſteht in kleinen Fiſchen, Krebſen, Wuͤrmern und 
drgl. Der Körper iſt ſchlank, geſchreckt, mit kleinen Schup⸗ 
pen bedeckt; der Ruͤcken dunkel⸗ olivengruͤn und hat ſchwarz⸗ 
braune Flecken; die Seiten ſind gruͤngelb und haben blut⸗ 
au Flecken in dunkelblauen Kreiſen; der Bauch iſt weiß. 
Es braucht wohl nicht erinnert zu werden, daß die Fo⸗ 
relle zu den in Deutſchland bekannten wohlſchmeckendſten Ge⸗ 
richten gehoͤrt. Ihr Fleiſch iſt weiß, zart und ſo leichtverdau⸗ 
lich, daß es ſchwaͤchliche Menſchen und Kranke ohne Nachtheil 


> 


genießen koͤnnen. Man kocht die Forelle gemöhnlih in Salze 


waſſer ab, und ſpeiſet ſie mit Eſſig oder Citronenſaͤure und 


Baumoͤl. Will man das Anſehen dieſes Gerichtes erhöhen, 
ſo wird der Fiſch mit kochendem Eſſig uͤbergoſſen; dadurch er⸗ 
haͤlt er eine ſchoͤne blaue Farbe. g ee een e 
Die geſpickten und gebratenen Forellen werden fuͤr beſon⸗ 
dere Delikateſſe gehalten. Br 
Dass Blut der Forelle befteht aus 638 Faͤrbetheilchen, 725 
Eiweiß und aufloͤslichen Salzen, und 8636 Waſſer. 
Die Eier der Forelle beſtehen aus Eiweiß, Osmazom, 
Gallerte, oͤlichter Materie, ſalzſaurem Ammoniak, Phosphor, 
kohlenſauerm Natrum, kohlenſauerm, phosphorſauerm und 
ſalzſauerm Kali, und phosphorſauerm Kalk. Ä 
5) S. sylvaticus (S. fario saxatilis), die Wald oder Stein⸗ 
forelle, bewohnt, wie die vorhergehende, ſchattige Baͤche, 
wird 2 Fuß lang, 4 — 10 Pfund ſchwer, und naͤhrt ſich, 
wie die vorhergehende. Der Kopf iſt groß, der Bauch breit, 


U 


der Oberleib ſchwarzbraun, dunkelviolett; unter der Seiten- 


linie iſt der Koͤrper weiß, mit rothen Flecken in gelblichen 
Kreiſen geziert. . 

Das Fleiſch der Waldforelle iſt noch zaͤrter und wohl⸗ 
ſchmeckender, wie das der Teichforelle. Es erhalt im Kochen 
keine roͤthliche Farbe, wogegen das der Teichforelle feine weiße 

Farbe behaͤlt. Die Zubereitung iſt wie bei der Teichforelle. 
Kranken und ſchwaͤchlichen Subjekten kann man dieſen Fiſch 
in geringen Quantitaͤten erlauben. Ms 
6) S. thymallus, die Aeſche, bewohnt die Nord» und Oſtſee 
und die ſich in dieſelbe ergießenden Fluͤſe, wird 1 — 2 
Fuß lang, 4 Pfund ſchwer, und naͤhrt ſich von Schnecken, 

Muſcheln, Waſſerkaͤfern und kleinen Fiſchen. Der Körper 

iſt geſtreckt, mit großen und harten Schuppen bedeckt; der 
Kopf klein und keilfoͤrmig, die Ruͤckenfloſſe hochroth mit 


braunen Flecken und hat 23 Strahlen, der Ruͤcken ſchwarz⸗ 


grün; die Seiten find blaͤulich⸗grau; der Bauch iſt weiß, 
die Schwanzfloſſe ausgerandet und wie die Bauch- und 
Afterfloſſe roͤthlich. | REN 
Die Aeſche hat ein weißes und ſchmackhaftes Fleiſch, das 
zu gewiſſen Zeiten, namentlich im Monat Mai, wie Thymian 
riecht. Im Winter iſt dieſer Fiſch am fetteſten und wohl⸗ 
ſchmeckendſten, und manche Gutſchmecker wollen ihn dann ſelbſt 
dem Lachſe vorziehen. Die Zubereitung iſt die nemliche, wie 
beim Lachs, doch pflegt man ihn auch mit Wein, Muskat⸗ 
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bluthen und Citronenſcheiben zu daͤmpfen und alsdann mit 
Sardellen oder Capernbruͤhe zu ſpeiſen. Chroniſchen Kranken 
und ſchwaͤchlichen Perſonen kann man dieſe Speiſe erlauben. 


230 | K 85. | 
7) S. lavarettus, der Schnäpel, bewohnt die Nord⸗ und 
HOſtſee und die Kuͤſten Nordamerica's, wird 1 Fuß lang und 
1 — 2 Pfd. ſchwer, und naͤhrt ſich von Laich, Fiſchbrut und 
kleinem Gewuͤrm. Der Körper iſt geſtreckt, mit großen Schup⸗ 
pen bedeckt; der Kopf klein, der Oberkiefer verlängert, die 
Schwanzfloſſe ſpitz ausgerandet, der Ruͤcken blaͤulich⸗ grau; 
die Seiten find blau; der Bauch iſt weiß gelb. 
Diieſer Fiſch iſt weiß, zart und wohlſchmeckend. Man ißt 
ihn friſch, auf die Art wie den Lachs zubereitet, oder einge⸗ 
ſalzen oder geraͤuchert. Die eingeſalzenen werden wie die Haͤ⸗ 
ringe verpackt, Auf jede Weiſe zugerichtet bietet der Fiſch ein 
angenehmes Gericht dar. Schwaͤchliche und kranke Menſchen 
durfen nur den friſch zubereiteten Fiſch genießen. he 


8) S. maraena, die große Marane, bewohnt einige Seen 
Deutſchland's, Polen's und der Schweiz, wird 2 — 4 Fuß 
lang und 4 — 8 Pfd. ſchwer, und naͤhrt ſich von Schnecken 
und Muſchelbrut. Der Korper iſt geſtreckt und mit großen 
Schuppen bedeckt, der Kopf abgeſtumpft, und klein, die 
Schwanzfloſſe ſpitz, eingeſchnitten; der Ruͤcken ſchwaͤrzlich; 
die Seiten ſind blaͤulich⸗gelb; der Bauch iſt ſilberfarben; 
die Floſſen find ſchwarzbraunn. | 
In Zartheit, Wohlgeſchmack und Leichtverdaulichkeit kommt 
dieſer Fiſch der vorhergehenden Gattung gleich, und hat noch 
den beſondern Vorzug, daß fie nicht viele kleine Graͤten beſitzt 
und daher angenehmer zu ſpeiſen iſt. Das Fleiſch iſt fett, 
weiß und Laßt fi auf verſchiedene Weiſe zum wohlſchmecken⸗ 
den Gerichte bearbeiten. Man genießt es friſch oder eingeſal⸗ 
zen, oder geraͤuchert. In Butter gebraten und mit Citronen⸗ 
oder Eſſigſaͤure zubereitet, iſt der Fiſch am ſchmackhafteſten un 
an leichtverdaulichſten. Die geraͤucherten Maraͤnen ſchmecken 
weniger gut und bekommen Menſchen mit ſchwachen Maͤgen 
nicht zum beſten. mo» ann 
EAFETZE en uu A HU Fate 
0) S. maraenela, die kleine Maraͤne, bewohnt die Seen der 
an die Oſtſee grenzenden Laͤnder, wird 6 — 8 Zoll lang 
und 4 — 5 Loth ſchwer, und naͤhrt ſich von Grundkraͤu⸗ 
tern, Inſekten und Wuͤrmern. Der Koͤrper iſt ſchlank, 
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geſtreckt, mit großen Floſſen bedeckt; der Kopf braͤunlich⸗ 
gruͤn und halbdurchſichtig; der untere Kiefer ſteht Pale 
die Ruͤckenfloſſe hat 10 Strahlen, der Ruͤcken iſt blaͤulich; 
Seiten und Bauch ſind filberfarben. ir | 
Die kleine Maraͤne hat ein weißes, zartes und ſehr wohl⸗ 
ſchmeckendes Fleiſch. Ganz vorzuͤglich wird diejenige befunden, 
welche in dem Liedrer⸗See bei der Stadt Ruppin gefangen 
wird. Gebraten fol dieſer Fiſch am beſten ſchmecken und der 
Verdauung am beſten entſprechen. Man ſpeiſet ihn auch in 
Salzwaſſer abgekocht, und mit Eſſig, Peterſilien und Butter 
ugerichtet, und bereitet zu Joachimsthal und Morin ſchmack⸗ 
afte Buͤcklinge aus im. 79 
Die eingeſalzenen und wie Haͤringe zubereiteten Maraͤnen 
machen einen nicht unwichtigen Handelsartikel aus, und wer⸗ 
den von vielen Gutſchmeckern als Leckerbiſſen geprieſen. 


il 9.88 1 

10) S. salvelinus, der Salbling (Salvelin), bewohnt die 
Gebirgsſeen von Baiern und Oeſtreich, und wird gewoͤhn⸗ 
lich 1 — 2 Pfd., bisweilen 6 Pfd. ſchwer. Der Körper iſt 
geſtreckt und lang, die Mundoͤffnung groß, die Schwanz⸗ 
ee der Ruͤcken braun, der Bauch orangen⸗ 
arben mit orangenfarbenen, weißgerandeten Punkten gefleckt; 
Bruſt⸗, Bauch- und Afterfloſſe find roth; die Ruͤckenfloſſe 
iſt braun; die Seiten ſind weiß. 

Der Salbling iſt deſto weißer, zarter und wohlſchmecken⸗ 
der, je kaͤlter und reiner das Waſſer iſt, wo er ſich aufhaͤlt. 
Man bereitet ihn auf mannigfache Weiſe zu, halt aber den 
in Butter oder auf dem Roſte gebratenen Fiſch fur, weit koͤſt⸗ 
licher und leichtverdaulicher, als wenn er mit Bruͤhen zuge⸗ 
richtet wird. Geraͤuchert kommt dieſer Fiſch unter dem Namen 
Schwarzraiterl vor, und iſt, auf dieſe Art zubereitet, eine 
Lieblingsſpeiſe der Bewohner mancher Gegenden Oeſtreichs 


und Baiern's. 


41) S. alpinus, die Alpenforelle, bewohnt die hoͤchſten Ge⸗ 
birgſeen der Alpen, Englands und Lapplands, wird 12 — 14 
Zoll lang und naͤhrt ſich von Inſekten. Der Koͤrper iſt mit 
kleinen Schuppen bedeckt, der Kopf lauft ſpitz zu und iſt 
abgeſtumpft, die Schwanzfloſſe iſt nur wenig ausgerandet, 
der Ruͤcken gruͤn, der Bauch eb die Nackenfloſſe gelb, 

die uͤbrigen ſind roͤthlich. Der Koͤrper iſt roͤthlich, ſchwarz 

und ſilberfarben gefleckt. a 

Das Fleiſch der Alpenforelle hat eine rothe Farbe, und 

iſt wohlſchmeckend, zart und leichtverdaulich. Im ſchwediſchen 
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Lappland, wo dieſer Fiſch meiſtens nur von Muͤcken lebt, 
macht er oft die einzige Nahrung der Einwohner aus. Ges 
braten ſoll er am ſchmackhafteſten ſeyn. 


§. 90. 


12) S. eperlanomarinus, der Seeſtint, bewohnt die Nord⸗ 
und Oſtſee, wird 10 Zoll lang und J Pfd. ſchwer. Der 
Koͤrper iſt geſtreckt und ſchlank; die Kiefern ſind gebogen, 
die untern etwas hervorſtehend; die Schwanzfloſſe iſt ſpitz 
ausgerandet, der Ruͤcken grau; Bauch und Seiten ſind 
ſilberfarben, die Schuppen duͤnn und durchſichtig. * 

Der Fiſch iſt wohlſchmeckend und leichtverdaulich. Man 
bereitet ihn auf mancherlei Weiſe zu, zieht aber dem geſalze⸗ 
nen und geraͤucherten, dem gebratenen oder in Salzwaſſer ab⸗ 
gekochten und mit Bruͤhen zugerichten Fiſch vor, und zwar 
um deßwillen, weil der friſche einen eignen vielen Menſchen 
widrigen Geruch beſitzt. Die groͤßeren und fetteren Fiſche wer⸗ 
den auf dem Ruͤcken geſpalten und getrocknet. 


$ 91. 


13) S. eperlanus, der kleine Stint, bewohnt mehrere Land⸗ 
ſeen Englands, Hollands und der an die Oſtſee grenzenden 
Laͤndern, wird 4 — 5 Zoll lang, und naͤhrt ſich von Wuͤr⸗ 
meen und Muſchelbrut. Der Körper iſt ſchlank, ſpindel⸗ 
foͤrmig, halbdurchſichtig und uͤbelriechend; der Unterkiefer 
ſteht etwas hervor; der Ruͤcken iſt grau; die Seiten ſind 
ſilberfarben; der Bauch iſt roͤthlich⸗weiß. * 
Trotz dem widrigen Geruche, den dieſer Fiſch, beſonders 
u gewiſſen Jahrszeiten beſitzt, wird er dennoch gegeſſen, und 
fag von Vielen als ſchmackhafter Biſſen angeſehen. Man 
98 ihn haͤufiger eingeſalzen oder getrocknet, als friſch. 
Durch das Trocknen und Einſalzen geht viel vom widrigen 
Geruche verloren. Die eingeſalzenen werden gewoͤhnlich mit 
einer Zwiebelbruͤhe zugerichtet. Wo die Fiſche haufig gefangen 
werden, trocknet man ſie in der Luft, packt fie in Faͤſſer und 
verſendet ſie nach Polen. Auf jede Art zubereitet bleibt dieſer 
Fiſch immer eine ſchwerverdauliche Speiſe. | 


1 §. 92. | 

M Clupea, Häring ing 
1) C. harengus, der gemeine Häring, bewohnt den ganzen 
noͤrdlichen Ocean, wird 1 Fuß lang, und naͤhrt ſich vor⸗ 
zuglich von kleinen Krebſen. Der Koͤrper iſt geſtreckt, der 
Kopf etwas klein, die untere Kinnlade gebogen, hervorra⸗ 
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gend, die Schwanzfloſſe ſpitz ausgerandet, der Nuͤcken 
ſchwaͤrzlich; die Seiten und der Bauch find ſilberfarben. 

Dieſer ſo allgemein bekannte Fiſch wird entweder friſch 

oder eingeſalzen oder gerauchert gegeſſen. Friſch genießt man 
im gewoͤhnlich gebraten, oder in Salzwaſſer abgekocht, mit 
Weineſſig oder Citronenſaure und Peterſilien zubereitet. Er 
hat ein weichliches fettes Fleiſch, das jedoch ſchnell in Faͤulniß 
uͤbergeht, und dann ekelhaft und ungeſund wird. 

Wilhelm Beukel, aus Bierfliet in Flandern, welcher 
um das Jahr 1400 lebte, hat das Verdienſt, der erſte gewe⸗ 
ſen zu ſeyn, welcher auf das Einſalzen und Verſenden der 
Haͤringe aufmerkſam machte. 1) et 
Diaas Einſalzen der Haringe geſchieht auf zweierlei Art, 

Die eine Art, das ſogenannte weiße Einſalzen, findet auf fol- 
gende Weiſe ſtatt: Man reiniget die Haͤringe von den Kiemen 
und Eingeweiden, und laͤßt ihnen nur die Milch und den 
Rogen. Iſt dies geſchehen, ſo legt man ſie 12 Stunden lang 
in eine ſehr konſiſtente Salzlacke, und packt ſie ſchichtweiſe 


2E 


in Faͤſſer. Wenn die Häringsſiſcher an Ort und Stelle kom⸗ 


men, jo nehmen fie die Haͤringe aus den Tonnen wieder her⸗ 
aus, ſondern die ſchlechteren mißfarbenausſehenden oder muͤrbe 
gewordenen Haringe von den beſſeren ab, beſtreuen die guten 
abermals mit friſchem Salz und packen ſie in andere Tonnen. 

Die zweite Art des Einſalzens, das rothe Einſalzen ge⸗ 
nannt, iſt folgende: Man laßt die Haringe in einer ſehr dicken 
Salzlacke 24 Stunden lang liegen, nimmt ſie ſodann heraus, 
reihet fie mit den Köpfen an hölzerne Spieße, und haͤnget fie 
zum Rauchern und Duͤrren in eigends dazu erbauten Oefen 
auf. Nach 24 Stunden nimmt man ſie heraus, packt ſie in 
Tonnen oder Stroh, und verſendet ſie unter dem Namen 
Buͤcklinge (Poͤcklinge), Stroh- und Tonnenbuͤck⸗ 


linge. . ; 
Hinſichtlich der Gute der Haͤringe nimmt man im Handel 
drei Hauptſorten an: 1) Mackenshaͤring, welche ſehr fruͤh 
im Handel vorkommen, gar keine Eingeweide haben, ſehr fett 
find und ein zartes Fleiſch haben; 2) voller Haring, 
welche im Monat Auguſt gefangen werden, und den Leib voll 
Rogen oder Milch haben; 3) Brandhaͤringe oder Brand, 
der noch ſpaͤter, wie die zweitere Sorte, gefangen, und an 
Ort und Stelle mit einem gluͤhenden Eiſen gezeichnet wird. 
Der Hohlhaͤring iſt die ſchlechteſte Sorte, und kommt wenig 
im Handel vor. Das Fleiſch deſſelben iſt zaͤhe, mager und wi⸗ 


1) Als Carl v. 150 Jahren nachher Beukels Grab gezeigt wurde, 
ſo verzehrte er zum Andenken an dieſen Mann einen Haͤring auf 


dem Grabe. | 
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drigſchmeckend; Rogen und Milch fehlen dieſer Sorte. Die 
Tonnen, welche im Monat Juli verſendet werden, ſind die 
vorzuglichſten und werden theuer bezahlt. 

Wenn die Haͤringe gut ſeyn ſollen, ſo duͤrfen ſie nur 12 
Stunden lang in der Salzlacke gelegen haben, muͤſſen fettes, 
weißes und derbes Fleiſch haben, von gleicher Groͤße ſeyn, und 


in den Faͤſſern wohl gepackt liegen. 
Die hollaͤndiſchen Haͤringe ſind die vorzuglichſten; nach 
dieſen kommen die norwegiſchen und ſchwediſchen, welche zwar 
kleiner und magerer ſind, ſich aber laͤnger halten und weit 
verfuͤhrt werden koͤnnen. . | 2 | 
Holland verſorgt mit feinen Haͤringen Deutſchland, Frank⸗ 
reich, England, Spanien, Italien, ſelbſt Polen und Rußland; 
die ſchwediſchen und norwegiſchen Haͤringe werden meiſtens 
Ken den Kuͤſten des mittellaͤndiſchen Meeres und America vers 
fahren. | | | 
AJn verſchiedenen Gegenden werden die Haͤringe, nachdem 
ihnen durch Einwaͤſſern das Seeſalz benommen iſt, abgekocht, 
und in einer Butterbruͤhe zurechtgerichtet. Eine ſolche Speiſe 
nennt man Saͤthaͤringe. Haͤringe, die vorzüglich fett find, 
werden am Ruͤcken aufgeſchnitten, uber Spaͤne ausgeſpannt 
und alsdann geraͤuchert; man nennt fie Spedbudlinge, 
auch Flickhaͤringe. Wird zum Einſalzen der Hatinge eine 
ſchwache Salzlacke genommen, jo erhalt man Sauer⸗ 
aringe, die in Schweden und Norwegen ſehr im Gebrauche 


In Deutſchland und in Europa 1 wird der Haͤ⸗ 
ring gewoͤhnlich roh aus der Tonne, mit Eſſig, Oel, Zwiebeln, 
Aepfeln, Pfeffer, Capern, Eiern oder Rahm geſpeiſet; ſeltner 
enießt man den geſalzenen Haͤring gebraten. Geſchieht dies, 
0 wird er vorher einige Zeit eingewaͤſſert, und dann zugerichtet. 
Die Buͤcklinge werden gewoͤhnlich in Butter gebraten und 
mit Eiern gegeſſen. Vt 0 die) 
Faur geſunde Magen iſt der eingeſalzene Haͤring, ſo wie 
der Buͤckling, ein vertragliches Nahrungsmittel; doch darf er 
nicht zu oft gegeſſen werden, zu alt ſeyn, und bereits in einen 
verdorbenen ranzichten Zuſtand uͤbergegangen ſeyn. Ein zu 
haufiger Genuß, oder der Genuß verdorbener Fiſche, veranlaßt 
ranzichte Saͤure im Magen, Gallenverderbniß, ranzichtes Auf⸗ 
ſtoßen, boͤſe Geſtaltung der Magen» und Darmſaͤfte und die 
daraus hervorgehenden verſchiedenen Uebel. a 
Fur kranke Magen, ſchwaͤchliche Perſonen und kranke 
Individuen paßt der Buͤckling als Nahrungsmittel gar nicht, 
und der Haring und feine Milch nur in einigen Fallen. So“ 
hat man den geſalzenen Haͤring bei dicker Beſchaffenheit der! 
Galle, der Magen- und Darmfafte, bei chroniſchem Schleim⸗ 


\ 


huſten, bei Unthaͤtigkeit des Magens, wegen Anhaͤufung vie; 
len Schleimes, bei Druͤſenverhaͤrtungen des Unterleibes, dem 
Darm- und Magenſkirrhus ꝛc. in gemeſſener Quantität: em⸗ 
pfohlen. Ganz beſonderes Aufſehen hat in neuerer Zeit die 
Milch des geſalzenen Haͤrings gemacht. Viele Aerzte haben 
ihre Wirkſamkeit in chroniſchem Huſten, Heiſerkeit und der 
Luftroͤhrenſchwindſucht hoch geprieſen; indeß geht es mit dieſem 
wie mit ſo vielen andern in neuerer Zeit anempfohlenen Mit⸗ 
teln. Von dem Lobe iſt gewoͤhnlich nur die Halfte verdient. 
Bei entwickelter oder vielmehr ausgebildeter Luftroͤhrenſchwind⸗ 
ſucht leiſtet die anhaltende Anwendung der Haͤringsmilch entwe⸗ 
der gar nichts, oder ſie verſchlimmert das Uebel. Ich habe 
manche Verſuche damit angeſtellt, und immer Urſache gehabt, 
zu bereuen, dieſelbe angewendet zu haben. In chroniſchem 
Huſten und der Heiſerkeit hat ſie zuweilen genuͤtzt, aber auch 
oft geſchadet. Wenn ihre Anwendung Erleichterung oder Huͤl⸗ 
fe verſchaffte, ſo geſchah es bei ſchlaffen torpiden Subjekten. 
ah? Wirkung ſcheint in einer ganz eignen Verbindung des 
ſa 1 Natrums mit der animaliſchen Nutritionsmaterie 
n liegen. X | 

Im noͤrdlichen Deutſchlande und in Seeland wird der 
ungewaͤſſerte und ungeſalzene Haring als Praͤſervativmittel 
gegen Wechſelfieber angeſehen. sähe 


2) C. sprottus, der Breitling, bewohnt die Nord⸗ und Oflfee 
und das mittellaͤndiſche Meer, wird 5 Zoll lang, und naͤhrt 
ſich wie der vorige. Der Koͤrper iſt geſtreckt, der Kopf klein, 
der Unterkiefer gekruͤmmt und hervorſtehend, der Ruͤcken 

blau; die Seiten und der Bauch ſind ſilberfarben. 

Wenn dieſer Fiſch friſch iſt, ſo hat er einen weit ange⸗ 
nehmern Geſchmack, als der Haring; er muß aber entweder 
gleich gegeſſen oder eingeſalzen werden, da er leicht verdirbt 
und einen uͤbeln Geſchmack bekommt. Auch eingeſalzen fol 
ich der Breitling nicht lange halten. Die beſten Sprotten 
ind die engliſchen und die Kieler. Man wickelt, wenn ſie 
egeſſen werden ſollen, in Eier und Mehl, und bratet ſie mit 

Butler. Die geraͤucherten werden in Tonnen gepackt und unter 

dem Namen Sprott, Flunder, Pfluͤckhaͤringe haufig verſendet. 

Sie ſollen zum Wein und Butterbrod vortrefflich ſchmecken, 


* 


zund der Verdauung nicht laͤſtig fallen. 

3) C. alosa, die Alfe (Goldfiſch, Maifiſch, Mutterhaͤring), 

bewohnt die Nord⸗ und Oſtſee, das mittellaͤndiſche Meer, 
die nordaſtatiſchen und ameriraniſchen Kuͤſten, wird 3 Juß 
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groß, 3 — 4 am, pe: und naͤhrt ſich von Inſekten und 
Wuͤrmern. Der Koͤrper iſt breit, zuſammengedruͤckt, mit 
großen Schuppen bedeckt, und der Bauch mit breiten Schil⸗ 
dern uͤberzogenz der Kopf iſt klein; der Ruͤcken gruͤngelb; 
die Seiten ſind weiß und ſchwarz gefleckt; der Bauch iſt 


weiß. 

Das Fleiſch der Alſe kommt, wenn der Fiſch fett iſt, dem 
ee ede ihn friſch und geraͤuchert. 
So lange er in dem Meere lebt, oder wenn er aus demſelhen 
in die Fluͤſſe uͤberſteigt, iſt er mager und nicht ſonderlich wohl⸗ 
jünetenn, Sat Dr Fiſch aber eine Zeit lang in Fluͤſſen ge⸗ 

t, ſo wird er fett und ‚fein Fleiſch ſehr ſchmackhaft. Man 
peiſet ihn gebraten und mit einer ſauern Sauce und Kuͤchen- 
kraͤutern. Da er ein leichtverdavliches Fleiſch hat, ſo kann 

man den fee Fiſches auch ſchwaͤchlichen Subjekten 
un chroniſchen Kranken in geringer Quantität erlauben. In 
er Wolga wird die Alſe beſonders haͤufig gefunden, aber 
bal den Bewohnern nicht gegeſſen, da ſie dieſelbe fuͤr giftig 


Mitzi, es | 

4) C. encrasicolus, die Sardelle (Anjovis), bewohnt das 
mittellaͤndiſche, attlandiſche und indiſche Meer, wird 6 Zoll 
lang, 1 Zoll breit. Der Koͤrper iſt ſchlank, mit zarten hin⸗ 
faͤlligen Schuppen bedeckt; der Kopf ſpitz, die Mundoͤffnung 
Ni der Rücken graugelb; die Seiten und der Bauch find 
bbeiß. ane e enen, en ene | 
. Die Sardelle iſt ein kleiner delikater Fiſch, der ſowohl 
friſch, als auch eingeſalzen und geraͤuchert gegeſſen, oder auch 
zur Verbeſſerung des Geſchmacks anderer Speiſen, Salaten 
und Saucen benutzt wird. Die vorzuͤglichſten Sardellen find 

e, welche von Rojan und Gorgona gebracht werden. Wenn 
e eine beſondere Guͤte haben ſollen, ſo muͤſſen ſie wohl ge⸗ 
preßt, dicht gepackt, weiß von Farbe, feſt von Fleiſch, von 
mittlerer Groͤß nicht weich oder zerſtuͤckt ſeyn, oder gelb 
ausſehen. ebelriechende, broͤckelnde, ins Gruͤnlich⸗ gelbe ſchil⸗ 
dernde Sardellen muſſen als Speiſe verworfen werden, da ſie 
Leibſchmerzen, Ueblichkeit und Erbrechen veranlaſſen. 

Wenn die Sardelle gefangen iſt, ſo werden die Einge⸗ 
weide herausgenommen, der Kopf abgeſchnitten, der Fiſch nun 
4 in Faͤßchen gepackt und in verſchiedene Laͤnder 
verſendet. 5 0 N 
Maͤßig genoſſen iſt die Sardelle der Verdauung zuſagend 
und ein ſehr ſchmackhaftes Gerichte, was ſelbſt von ſchwaͤchli⸗ 
chen, beſonders von jenen, welche mit langwierigen Schleim⸗ 
huſten und chroniſchen Inteſtinalleiden behaftet Ind, vertragen 
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wird. Im Uebermaße genoſſen veranlaßt er alle jene Körpers 
leiden, welche in der Einleitung von den Fiſchen uͤberhaupt 
aufgezaͤhlt worden ſind. | h eee 
In der Tuͤrkei gebraucht man die Sardelle in verſchiede⸗ 
nen Krankheiten als Arznei. Koh ar d 


| $. 96. 1 a u . 

5) C. pilchardus, der Pilchard, bewohnt die Kuͤſten von 
England, und wird 1 Fuß u Der Körper iſt mit gro⸗ 
fen Schuppen bedeckt; der Kopf und die Mundoͤffnung find 
klein; das Auge iſt halb mit einer Nickhaut beſetzt, die 
Ruͤckenfloſſe ſichelfoͤrmig ausgerandet, der Ruͤcken gruͤn; die 
Seiten und der Bauch ſind wein. 

Man ſalzt dieſen Fiſch wie den gemeinen Haͤring ein, 
und verſendet ihn in Tonnen. Geſchmack, Conſiſtenz des Flei⸗ 
ſches, Farbe und Groͤße hat er mit dem Haͤringe gemein und 
wird auch eben fo zubereitet geſpeiſetettrt. 


§. 97. 5 
Exocoetus, Fliegfiſch. 


E. exsiliens, der Springſiſch, bewohnt das große Weltmeer, 
das attlandiſche, mittellaͤndiſche und rothe Meer, wird 1 — 
11 Fuß lang, und naͤhrt ſich von Gewuͤrm und Seekraͤu⸗ 
tern. ee TE mit großen Schuppen bedeckt, der 
große Kopf iſt a ea und hat eine kleine Mundoͤffnung; 
die Bruſtfloſſen ſind ſehr groß, die Schwanzfloſſen ſpitz 
ausgerandet; der Ruͤcken iſt blau; die Seiten ſind ſilberfar⸗ 

ben, und alle Floſſen grau. 51 | ie 

Nach der Meinung alterer und neuerer Natur und Ge⸗ 

ſchichtsſorſcher iſt dieſer Fiſch dasjenige N der 

auswandernden Iſraeliten in der Wuͤſte (Moſes im 4ten Buch 

ap. 11. V. 31.) geweſen, was mit dem Namen Wachtel 
bezeichnet worden war. Diele Fiſche ſchweben gewöhnlich, um 
den Raubfiſchen zu entgehen, uͤber dem Waſſer, und ſind von 
einem ſtarken Sturmwinde wahrſcheinlich fortgeriſſen und ins 

Lager der Israeliten geſchleudert worden. ' 

Das Fleiſch dieſes Fiſches iſt feſt, wohlſchmeckend und 
geſund. Man genießt es auf mancherlei Weiſe zubereitet. 


§. 93. 
Cyprinus, Karpfen. | 
4) C. carpio, gemeiner Karpfe, bewohnt viele Seen, Fluͤſſe 
und Teiche in Europa, wird 3 — 4 Fuß lang, 30 — 60 
fund (nach Einigen 100 Pfd.) ſchwer, und nährt ſich von 
raͤutern, fetter Erde, Wuͤrmern und Waſſerinſekten. Der 
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2 ©. macrolepidatus (rex cyprinorum), der Spiegelkarp⸗ 
fen, unterſcheidet ſich von dem vorhergehenden nur durch 
wei Reihen Schuppen neben einander und den dazwiſchen 
dan en glatten breiten Streifen, und vielleicht durch 
eine Abſtammung. 1 Aimee | 
Das Fleiſch des Spiegelkarpfen fon noch vorzuͤglicher, als 
das des gemeinen, und am wohlſchmeckendſten ſeyn, wenn 
der Fiſch in Butter gebacken, mit Weinſauce uͤbergoſſen ge⸗ 
geſſen wird. Er ſoll der Verdauung zuſagen und auch von 
Menſchen mit ſchwachen Digeſtionsorganen vertragen werden. 
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3) C. nudus, der Lederkarpfe, lebt in den Teichen Schlefiens 
und unterſcheidet ſich von den uͤbrigen durch ſeine ſchuppen⸗ 
nn einn, . 
Kommt in ſeinem Geſchmacke, Conſiſtenz, Farbe, Berei⸗ 
tung und Verdaulichkeit der vorhergehenden Art gleich. 

4) C. barbus, der Barbe, (Barem, Rothbart, Flußbarb, 
Barbel, Baͤrbel, Berbe) bewohnt faſt alle Fluͤſſe des mitt⸗ 
leren Europa's, wird 2 — 3 Fuß lang, 8 Pfd. (19) ſchwer, 
und nährt ſich von Kraͤutern, Schnecken, Wuͤrmern, klei⸗ 
nen Fiſchen und Inſekten. Der Koͤrper iſt geſtreckt, mit 
ziemlich großen Schuppen bedeckt; der Kopf lang, zuſam⸗ 
mengedruͤckt, zugeſpitzt; der Oberkiefer hervorſtehend; am 
Munde befinden ſich zwei laͤngere und zwei kuͤrzere Bart⸗ 
faden; der Ruͤcken iſt olivenfarben, an den Seiten gruͤnlich; 
der Bauch und die Kehle ſind weiß; die Seitenlinie i 

ſchwarz punktirt; die Floſſen ſind roͤthlich; der dritte Strahl 
der Ruͤckenfloſſe iſt ſaͤgearti " nnn 

Vom Monat Juni an bis zum Winter iſt dieſer Fiſch 
am ſchmackhafteſten. Nach dem Laichen erleidet der Barbe 
einen Blutfluß, wodurch ſein Fleiſch ekelhaft und ungeſund 
wird. Bei guter Nahrung wird dieſer Fiſch ſehr fett, und 
eee weißes Fleiſch. In der Weſer ſollen die 
Barben von dem darin eingeweichten Flachſe ſo fett werden, 
daß fie im Wohlgeſchmack dem Lachſe gleich kommen ſollen. 

Man bereitet den Barben auf mehrfache Weiſe zu, und 
findet 8 ſchmackhaft und verdaulich. In Wein oder 
Weineſſig abgeſotten erhaͤlt der Fiſch eine ſchoͤne blaue Farbe 

und wird beſonders wohlſchmeckend. „en 
Der Rogen der Barben ſoll zu gewiſſen Jahrszeiten gif⸗ 
tige Eigenſchaften beſitzen und beim Genuß Wuͤrgen, Erbrechen 

und Leibſchmerzen verurſachen. ia 455 

: ö. 102. 

5). C erythrophthalmus, die Ploͤtze (Rothfaden, Rotherf.), 
bewohnt die meiſten Fluͤſſe und Seen Europa's, wird 10 — 
12 Zoll lang, 1 Pfd. ſchwer, und naͤhrt ſich von Grund⸗ 
kraͤutern, Waſſerinſekten und Kraͤutern. Der Koͤrper gleicht 

dem des gemeinen Karpfen und iſt mit großen Schuppen 
bedeckt; der Kopf und die Mundoͤffnung ſind klein; die 
Schwanzfloſſe iſt ſtark ausgerandet; Bruſt⸗ und Schwanz⸗ 
floſſe ſind braun, die übrigen Floſſen zinnoberroth; der 
| me ift olivenfarbig; die Seiten find gruͤnlich; der Bauch 
sit weiß. 5 wi 
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Im Sommer iſt dieſet Fiſch am ſchmackhafteſten, und er 
wurde eine noch weit beliebtere Speiſe ſeyn, wenn er nicht zu 
viele Graͤten enthieltee Sein weißes zartes Fleiſch wird ge⸗ 
woͤhnlich mit einer Rahm⸗ oder Schalottenbruͤhe zugerichtet, 
oder auch in Mehl und Eier gewickelt und gebraten. Es iſt 
leichtverdaulich, und kann ſelbſt Kranken gereicht werden. 

6) C. rutilus, das Rothauge (Rothaugkoͤnig, Rothfloſſer), 
bewohnt die meiſten reinen Fluͤſſe und Teiche Europa's, und 
wird eben ſo ſchwer und ſo groß, altz die Ploͤtze. Seine 
Nahrung find Grundkraͤuter und Waſſerwuͤrmer. Der Koͤr⸗ 
per iſt nicht fo breit, wie bei der Ploͤtze; der Kopf und die 
Mundoͤffnung find klein, der Augenring fo wie die Bruſt⸗, 
Bauch- und Afterfloſſe roth; die Schwanzfloſſe iſt gabelfoͤr⸗ 
mig, und wie die Ruͤckenfloſſe braunroth; der Ruͤcken iſt 
ſchwarzgrau; die Seiten und der Bauch find ſilberfarben. 
Diie vielen gabelfoͤrmigen Graͤten machen dieſen ſonſt ſo 
wohlſchmeckenden, zarten und leichtverdaulichen Fiſch zur we⸗ 
niger beliebten Speiſe. Er wird deßhalb nur von armen Leu⸗ 
ten und mit einer Mehl: und Zwiebelbruͤhe genoſſen. 


7) C. nasus, die Naſe, (Naſenfiſch, Naͤsling, Makrill, 
Schneiderfiſch, Schreiber, Schwarzbauch), bewohnt die 
großen Seen Deutſchlands, Preußens, Italiens und das 
kaspiſche Meer, wird 1 Fuß lang, 13 Pfd. ſchwer, und 

naͤhrt ſich von Wuͤrmern, fetter Erde und Kraͤutern. Der 

Körper iſt geſtreckt, mit großen Schuppen bedeckt; der Kopf 

klein, abſchuͤſſig, an der Spitze abgeſtumpft; der Oberkiefer 
ſteht hervor; die Schwanzfloſſe iſt beinahe rund ausgeran⸗ 
det; Bruſt⸗, Bauch- und Afterfloſſe find roth; die Ruͤcken⸗ 
und Schwanzfloſſe ſind blau, erſtere an der Wurzel roͤth⸗ 

lich; der Ruͤcken iſt ſchwarzblau; Seiten und Bauch ſind 

Alberfazen n: e hi 

Das Fleiſch iſt weiß und zart, der Geſchmack verſchieden. 

Gebraten ſoll der Fiſch ſchmackhaft und leichtverdaulich ſeyn; 

weniger beliebt iſt er, wenn er abgekocht und mit Eſſig und 

Oel zubereitet wird. Da der Fiſch außerordentlich viel Graͤten 

beſitzt, ſo wird er zur Speiſe ſelten verwendet, und meiſtens 

nur von duͤrftigen Leuten gegeſſen. eg 


H. 105. 


8 C, vimba, die Zärthe (Zarte, Meernaſe, Weisſiſch), bes 
wohnt die Oſtſee, tritt aber zum Laichen in die Fluͤſſe, wird 
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1 Fuß lang, 2 Pfd. ſchwer, und naͤhrt ſich von Würmern 
und Waſſerkraͤutern. Der Koͤrper iſt breit, mit großen 
Schuppen bedeckt; der Kopf klein, abſchuͤſſig, ſich in eine 

Spitze endigend; der Oberkiefer ſteht hervor; die Mundoͤff⸗ 
nòung iſt klein, der Ruͤcken blau, und unter der punktirten 

Seitenlinie und am Bauche iſt der Koͤrper ſilberfarben. 

Bruſt⸗ und Bauchfloſſe find gelb, Ruͤcken⸗, Schwanz und 

Afterfloſſe blaͤulich. a „ 
Das Fleiſch iſt mit vielen Graͤten durchwebt, übrigens 
ſchoͤn weiß, zart und wohlſchmeckend. Man ſpeiſet den Fiſch 
auf verſchiedene Weiſe zubereitet, ſowohl gebacken als abge⸗ 
kocht, und mit einer paſſenden Bruͤhe uͤbergoſſen. Marinirt 
und geraͤuchert ſoll der Fiſch am beſten ſchmecken und einen 
beſondern Handelsartikel ausmachen. anus 


9) C. dobela, der Doͤbel (Haſeln, Haͤſeling), bewohnt die 
meiſten Fluͤſſe, Seen und Teiche Europa's, welche reines 
Waſſer und mergelichten oder ſteinigen Grund haben, wird 
10 — 12 Zoll lang und 1 — 2 Pfd. ſchwer. Seine Nah⸗ 

rung find Grundkraͤuter und Wuͤrmer. Der Körper iſt 
ſchmal, mit mittelmaͤßig großen Schuppen bedeckt; der Nak⸗ 
ken eingedruͤckt, der Kopf klein und ſtumpf, der Oberkiefer 
ſteht etwas hervor, die Mundoͤffnung iſt klein, der Ruͤcken 
graulich; die Seiten find heller; der Bauch iſt weiß; Rücken 
59 Schwanzfloſſe ſind blaͤulich⸗gruͤn, die uͤbrigen Floſſen 
roth. N | 

Der Döbel hat ein weichliches Fleiſch und ift voller Graͤ⸗ 
ten. Durch Kochen mit Salzwaſſer wird das Fleiſch weißer 
und feſter, und bietet, mit Butter und Kuͤchenkraͤutern zube⸗ 
reitet, ein leichtverdauliches und ſchmackhaftes Gerichte dar. 


§. 107. 

10) C. jeses, der Aland (Goͤſe, Bratfiſch, Schaͤd, Je 95 
Jetting, Joutling, Gieſe), bewohnt viele Fluͤſſe von Deutſch⸗ 
land, Frankreich, Ungarn und Rußland, wirft 1 — 2 Fuß 
lang, 3 — 8 Pfd. ſchwer, und naͤhrt ſich von Kraͤutern, 
Wuͤrmern und kleinen Fiſchen. Der Koͤrper iſt ſehr hreit, 
der Nacken erhöht und zum Ende des Kopfes abſchuͤſſig, 
der Kopf dick und abgeſtumpft, der Ruͤcken dunkelblau, bis 
an die Seitenlinie hell, unter derſelben ſilberfarbig; die 
Schwanzfloſſe iſt blaͤulich⸗grau, die Ruͤckenfloſſe blaͤulich; 
Bruſt⸗, Bauch- und Aſterfloſſe ſind violett. 

Das Fleiſch des Aland iſt weichlich und fett, und hat 
eine gelblichte Farbe, die beim Kochen mehr und mehr zus 
nimmt. Da der Fiſch zu viele Graͤten hat, ſo wird er wenig 
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geachtet. Wo er gegeſſen wird, bereitet man ihn gewöhnlich 
wie den Karpfen zu. Marinirt und gebraten ſoll er am vor⸗ 
zuͤglichſten ſchmecken und der Verdauung am beſten entſprechen. 
KU Perſonen muͤſſen dieſe Speiſe des Fettgehaltes wegen 
vermeiden. | 


11) C. aspius, der Raapfen (Rappe, Raape, Reubalat, 
Mulde, Schied, Krumkiefer), bewohnt die Fluͤſſe des noͤrd⸗ 
lichen Europa's und Aſien's, wird 2 Fuß lang, 10 Pfund 
ſchwer, und naͤhrt ſich von Wuͤrmern, kleinen Fiſchen und 
Grundkraͤutern. Der Koͤrper iſt nicht ſo breit, als der des 

vorhergehenden, dagegen ziemlich lang, mit großen Schup⸗ 
pen bedeckt; der Kopf ift klein und keulfoͤrmig, die Mund⸗ 

öffnung groß, der Unterkiefer herporſtehend, der Ruͤcken 
ſchwarzblau; die Seiten in's Weiße uͤbergehend; Ruͤcken⸗ und 

Schwanzfloſſen find blau, die uͤbrigen roͤthlich⸗blav. 
Das Fleiſch des Raapfen iſt ſchmackhaft, und wuͤrde eine 

weit hoͤher geachtete Speiſe ſeyn, wenn es nicht mit zu vielen 

Graͤten durchzogen ware, Wenn es gekocht wird, fo zerfallt 

es, und wird jo zart, daß es auch hronifche Kranke ohne 

1 koͤnnen. In der Laichzeit veraͤndert ſich die 

ſchoͤne weiße Farbe in eine ſchwutzig⸗weiße oder gelblichte; der 

Fiſch wird magerer und unappetitlich. 


§. 109. 


12) C. bipunctatus, die Alandblocke (Strueſe), bewohnt 
mehrere reine Fluͤſſe in Deutſchland, die einen kieſigen Bo⸗ 
den haben, wird 3 —. 4 Zoll lang, und naͤhrt ſich von 
Grundkraͤutern und Wuͤrmern. Sie hat einen großen Kopf 

und breiten Körper; der Oberkiefer iſt hervorſtehend, dex 
Ruͤcken dunkel⸗grau; die Seiten find hellgruͤn; der Bauch 
iſt ſilberfarben; Ruͤcken⸗ und Schwanzfloſſe find gruͤnlich, 
die ubrigen roͤthlic t ; 3 

Das Fleiſch der Alandblocke iſt voller Graͤten, die jedoch 
ſo klein ſind, daß man ſie mit dem Fleiſche verzehren kann. 
Man genießt den Fiſch abgeſotten und gebraten. Auf jede 
Art zubereitet, gibt dieſer Fiſch ein wohlſchmeckendes und der 
Verdauung zuſagendes Nahrungsmittel ab. 


F. 110. 


13) C. gobio, der Gruͤndling (Grundel), bewohnt faſt alle 
Fluͤſſe und viele Seen Europa's, wird 8 Zoll lang, und 
naͤhrt ſich von Gewuͤrm, Fiſchbrut und Grundkraͤutern. Der 

Koͤrper iſt ſchlank, geſtreckt; der Kopf ziemlich groß; am 


{ 


1 C. phoxinus, die El. 


lichen Subjekten nur gebraten, 


verdauliche Speiſe. 
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Munde ſitzen 2 Bartfaſern; der Ruͤcken iſt ſchwarzblau; die 
Seitenlinien ſind gerade und blau gefleckt, die Seiten und 
der Bauch gelblich⸗weiß; der Kopf iſt braungruͤ n. 

Der Grundling wird in Deutſchland haufig gegeſſen und 

a. ein weißes, fettes, wohlſchmeckendes und leichtverdauliches 
leiſch. Gebraten iſt dieſer Fiſch eine weit zaͤrtere und belieb— 
tere Speiſe, als abgekocht und mit Butter und Kuͤchenkrau⸗ 
tern zubereitet. Man reiche ihn deßhalb kranken und ſchwaͤch⸗ 


itze (Bitterfiſch, Bambale, Grim⸗ 
bel, Pfrill, Harlache, Pfellen, Reislanbe), bewohnt die 
meiſten Fluͤſſe und klaren Baͤche Europa's, wird 4 Zoll lang, 
und naͤhrt ſich von Wuͤrmern, Inſekten und Krautern, Der 
Koͤrper iſt ſchlank und geſtreckt, mit zarten, durchſichtigen 
Schuppen, bedeckt; der Kopf keulfoͤrmig; der Ruͤcken 
ſchwarzgruͤn; die Seiten ſind gelb, blau und ſchwarz ver⸗ 
ſchiedenfarbig geſtreift. ien er: 
Die Elritze hat ein zartes, weißes und ſchmackhaftes 
Fleiſch. In gewiſſen Zeiten, wo die Fiſche an den Wurzeln 
der Erlen ſaugen, ſchmeckt das Fleiſch bitterlich. Man liebt 
indeß dieſe Bitterkeit, und haͤlt den Fiſch ſowohl in Salz⸗ 
waſſer abgekocht und mit Büͤtter- und Peterſilienbruͤhe zuge⸗ 
richtet, als auch gebraten, fur eine delikate und ſehr leicht— 


d J §. 112. we g 
15) C. carussa (carussius), die Karauſche (Karutze, Karaß, 
Garuſſe, Gareiſel), bewohnt die kleinen Landſeen und Tei⸗ 
che Europa's, wird 8 — 10 Zoll lang, 6 Zoll breit und 1 
fd. ſchwer. Ihre Nahrung beſteht in Waſſerkraͤutern, 
ewuͤrm und fetter Erde. Der Körper iſt kurz und breit, 
mit großen Schuppen bedeckt; der Kopf klein, der Nacken 
eingebogen, die Schwanzfloſſe nur gering ausgerandet; die 
Ruͤckenſtoſſe hat 21, die Afterfloſſe 10 Strahlen; der Ruͤk⸗ 
ken iſt olivengruͤn; der Bauch und die Seiten find gelblich. 
Diieſer Fiſch iſt in Ga Geſchmacke ſo verſchieden, als 
fein Aufenthalt in den Gewaͤſſern verſchieden iſt. Wird der⸗ 
ſelbe aus reinen, hellen Teichen gefangen, ſo liefert er ein 
weißes, zartes, ſehr wohlſchmeckendes Fleiſch. Da der Fiſch 
nicht ſehr fett iſt und nur wenige Graͤten beſitzt, ſo wird er 
ſehr geſchaͤtzt und auch von Kranken und ſchwächlichen Indi⸗ 
viduen vertragen. Man genießt ihn entweder gebraten, oder in 
Salzwaſſer abgekocht und mit einer paſſenden Brühe übergoſſen. 
Die kleineren Fiſche ſind nur gebraten am wohlſchmeckendſten. 


' \ 2 8 
aan 4 
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16) C. eibelio, der — 9 (Rude, gig Karpfenkoratſch), 
f in den meiften ſtehenden Gewaͤſſern vom nördlichen 
Eutkopa, wird 1 Pfd. ſchwer, und naͤhrt ſich wie die uͤbri⸗ 
de Karpfenarten. Der Koͤrper iſt kurz und breit, mit gro⸗ 
45 Schuppen bedeckt; der Kopf klein, dick; die Schwanz⸗ 
e mondfoͤrmig ausgerandet, a N Ruͤcken ſchwarz oder 
blau; die S Seiten find blaͤulich⸗gruͤn; der Bauch iſt gelblich. 
dieſer F Fiſch hat noch ein zaͤrteres und wohlſchmeckenderes 
Fleisch „als der vorhergehende, und bekommt auch kraͤnklichen 
Perſonen gut. Er hat noch die beſondere Eigenſchaft, daß er 
auch im ſchlechteſten Waſſer keinen widrigen Geſchmack an⸗ 
nimmt und ſeine A 5 61 und Zartheit behaͤlt. 
5 , . N 
17) A ‚ram, 8 Bloi (Braſſen, Blachen, Breſten, Bre⸗ 
lee) bewohnt die Flüffe und Seen im noͤrdlicheren Europa, 
wird 3 — 33 Fuß lang und 12 — 14 Pfund ſchwer, und 
eh en ſich von Würmern, Krautern und fetter Erde. Der 
drper iſt ſehr breit, der Kopf dick und ſtumpf, die Mund⸗ 
oͤffnung klein; der Oberkiefer ſteht etwas hervor; der Ruͤcken 
iſt oben ſcharf und ſchwarzbraun, an den Seiten und unten 
graugelb; die Schwanzfloſſe iſt blauſchwarz, die übrigen 
ſind dunkelblau. 
Der Geſchmack dieſes Fiſches iſ ehr, verſchieden. Wenn 
er recht fett iſt und in ſalzichtem Waſſer mit Salbey, Raute, 
Tragant und anderem Gewuͤrze abgeſotten, oder mit ſolchen 
Kraͤutern umlegt, gebraten, und ſodann mit Citronenſaft uͤber⸗ 
pin wird, ſo iſt er ein allerliebſtes Gerichte, das dem Lachſe 
ſehr nahe kommt. Das Tleiſch iſt weiß und zart, und ent⸗ 
04 nicht viele Graͤten. Iſt der Fiſch mager, ſo wird er ge⸗ 
woͤhnlich mit einer ſauern Sauce zubereitet. In den Gegen⸗ 
den, wo er in Menge zu Hauſe iſt, ſalzt man den Fiſch ein, 
oder raͤuchert und genießt . nge mit Zugemuͤße, o oder 
in 60 ee | 


„ ene 


180 0. inet em Schleie (Schley) bewohnt faſt ale Ge⸗ 
waͤſſer der Erde, Ma die ſtehenden, und wird 1— 2 
Fuß lang, 2 — 6 Pfd. ſchwer, und naͤhrt ſich wie die ges 
meine Kalpfe. Be Förde der Schleie iſt ſchmal, mit klei⸗ 


nen Schuppen bedeckt; der Kopf groß, breit, abſchuͤſſig, 


ſtumpf; die Schwanzfloffe. kaum bemerklich ausgerandet; die 

Schuppen ſind mit Schleim uͤberzogen; am Munde haͤngen 
2 kurze Bartfaͤden; der Ruͤcken iſt ſchwarzgruͤn; die Seiten 
ſind hell; der Bauch iſt weiß. 
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Die männliche Schleie iſt eigentlich der Fiſch, welcher 
als wohlſchmeckendes Nahrungsmittel verwendet wird; weni⸗ 
ger wird die weibliche geſchaͤtzt. Das Fleiſch iſt weich, enthaͤlt 
den wen Theile, und iſt ſchwerverdaulich. 1) Ges 
braten iſt der Fiſch weit angenehmer zu ſpeiſen, als gekocht 
und mit ſauern Bruͤhen zubereitet; auch iſt er gebraten weit 
beſſer zu verdauen. Lebt die Schleie in ſumpfigten Gewaͤſſern, 
ſo ſchmeckt ſie widrig und iſt ein ungeſundes Eſſen. In Eng⸗ 
lang genießt man die Schleie haufig, und achtet fie höher, 
als es in Deutſchland geſchieht. Vom Monat November bis 


zum April iſt die Schleie am beſten. 
e 5. 116. 


19) C. orfus, die Orfe (Urf, Elft, Erfte), bewohnt die 
Seen, Fluͤſſe und Teiche des ſuͤdlichen Deutſchlands, wird 
1 Fuß lang, und naͤhrt ſich von Inſekten, Wuͤrmern, fetter 
Erde und den Eiern anderer Fiſche. Der Koͤrper iſt breit, 
mit großen Schuppen bedeckt; der Kopf klein, die Schwanz⸗ 
floſſe mondfoͤrmig ausgerandet, der Ruͤcken braunroth und 
der Bauch ſilberfarben; die Floſſen ſind roth. . 

Das Fleiſch der Orfe iſt eine beliebte Speiſe. Es . 
eine weiße oft auch roͤthliche Farbe, und enthaͤlt weniger ſchlei⸗ 
michte Theile, wie die vorhergehende Art. Man ſpeiſet den 

Fiſch gewoͤhnlich in Mehl, Milch und Eiergelb getaucht und 

in Butter gebraten; weniger ſchmackhaft und nicht ſo leicht⸗ 
verdaulich iſt er, wenn er mit einer ſauern Sauce oder But⸗ 

terbruͤhe zubereitet wird. Im Winter iſt dieſer Fiſch am beſten. 


I, eee 


Getiegerter Hai, Menſchenfreſſer, dornblauer Hai, Glatt⸗ 
roche, Lamprete, Stoͤr, Sterlet, Haufen, Schnepfenſiſch, 
ſchiwimmender Kopf, ſtachelloſes Dreieck, Seeſtier, Thurmtraͤ⸗ 
ger, altes Weib, Aal, Muraͤne, Meeraal, Graubart, Schwert⸗ 
ſiſch, Golddecke, graue Decke, Silberdecke, Petermaͤnnchen, 
Sternſeher, Zwergdorſch, Stockfiſch, Aalruppe, Meerquappe, 
Nalmutter, Meergrundel, Blaugrundel, Keulkopf, Sonnenfiſch, 


1) Tarde, digeritur, ventriculum gravat, pravi est nutrimenti 
Frigido coelo, j uvenibus, biliosis et multis laboribus deditis 
| | conveniens cibus est. 
Pisanellı. 
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Meerhahn, liſtiger Spiegelfiſch, Kaiſerfiſch, Schwarzfloſſer, 
großſchuppiger Klippfiſch, Seereiher, Schnabelfiſch, Schwar⸗ 
mer, fliegender Drachenkopf, Fuͤhlhorntraͤger, Sechsauge, 
Zunge, Steinbutte, Zander, Flußbarſch, Makrele, Thunfiſch, 
Stoͤcker, Koͤnigsſiſch, Schwertmakrele, gefleckter Rothbart, 
großer Rothbart, rother Seehahn, Seeſchwalbe, fliegender 
— * „Jakob Evertſon, Sogo, getiegerter Sogo, Gold— 
braſſen, Sackfloſſer, Zahnbraſſen, Rothſchuppe, Schwarzum⸗ 
ber, Bartumber, Lachsumber, geſtreifter Roͤthling, punktirter 
Schlangenkopf, gemeiner Hecht, Hornhecht, Seehecht, Kno⸗ 
chenhecht, kleiner Schwertfiſch, malabariſcher Hecht, Kornaͤhre, 
Harder, Lachsforelle, Teichforelle, Waldforelle, Breitling, 
Alſe, Sardelle, Springfiſch, Kalamie, Goldkarpfen. 


ö. 1 0 . 5 
Ostracion, Beinfiſch. er} 
1) O. triqueter, das ſtachelloſe Dreieck, bewohnt die oſt⸗ und 
weſtindiſchen Meere, wird 1 — 12 Juß lang, und naͤhrt 
ſich von Krebs⸗ und Muſchelbrut. Der Körper iſt kurz, 
breit, mit ſechseckigen Schildern bedeckt; die Mundoͤffnung 
klein; die Lippen ſind roth; der Schwanz iſt duͤnn, die 
Schwanzfloſſe ganzrandig; die Schilder ſind braunroth mit 
perlenfarbenen Punkten. | 3 
Der Fiſch hat nur wenig Fleiſch; dieſes iſt aber uͤberaus 
zart und wohlſchmeckend. Man genießt es gebraten und haͤlt 
es fuͤr leichtverdaulich. Die Kuͤſtenbewohner Aſiens achten 
dieſen Fiſch als eine beſondere Delikateſſe. | 1 


§. 2. 


2) O. cornutus, der Seeſtier (Seekukuk), bewohnt das in⸗ 
diſche Meer, wird 10 Zoll lang, und naͤhrt ſich von Schal⸗ 
thieren und ihrer Brut. Der Koͤrper iſt viereckig, mit 

ſechseckigen Schuppen bedeckt; an der Stirn ſitzen 2 Sta⸗ 
cheln und eben ſo viele unter dem Schwanze; die Mund⸗ 
oͤffnung iſt klein, der Schwanz duͤnn, die Schwanzfloſſe 
lang und ganzrandig. N | m 
Die Chineſen genießen das Fleiſch dieſes Fiſches und fins 

den es wohlſchmeckend. Europaͤern wollte dieſe Speiſe nicht 
behagen; ſie erklaͤrten, das Fleiſch ſeye ſchleimicht, hart und 
ſchwerverdaulich. Der Fiſch wird auf mancherlei Art zubereitet. 

) O. turritus, der Thurmtraͤger, bewohnt das indiſche und 
rothe Meer, und nahrt ſich von Schalthieren und deren 
Brut. Der Körper iſt faſt fuͤn feckig, mit ungleichfoͤrmigen 
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Schildern bedeckt; der Kopf abſchuͤſſig; über den Augen ſitzen 
zwei Stacheln; die Mundoͤffnung iſt eng, auf dem Ruͤcken 
erhebt ſich eine Erhoͤhung, deren Spitze in eine gebogene 

Stachel ſich endiget; am Bauche jo wie am Schwanze ſitzen 

ebenfalls zwei Stacheln; die Schwanzfloſſe iſt laͤnglich⸗rund, 
die Farbe gelbbraun, ſchwarz gefleckt; die Floſſen ſind 
grau; der Schwanz iſt braun. n 4 3285 

Auf den Molucken wird dieſer Fiſch haͤufig gegeſſen und 

fuͤr ein wohlſchmeckendes, leichtverdauliches Gerichte gehalten. 

Man bereitet ihn zwar auf mancherlei Weiſe zu, indeß ſoll er 

gebraten den Vorzug vor andern Zubereitungen haben. Sein 

Fleiſch iſt weißroͤthlich und enthalt nicht viele Graͤten. 


f §. 4. | 

| | Stromateus, Deckfiſch. 
1) S. argenteus, die Silberdecke, wohnt an der Küfte von 
Coromandel, erreicht die Groͤße der vorhergehenden, und 
naͤhrt ſich von Seegewuͤrm. Der Koͤrper iſt eirund, ſchmal 
und mit kleinen Schuppen bedeckt; der Kopf klein, ſtumpf; 

der Oberkiefer iſt hervorſtehend; die Schwanzfloſſe tief aus⸗ 
gerandet und beide Floſſenſpitzen find gleich⸗lang. 
Dieſer Fiſch hat einen delikaten Geſchmack, und wird ſehr 
hoch geſchaͤtzt. Man genießt ihn gebraten und mit Citronenſaft 
oder Gurken zubereitet. Er ſoll leichtverdaulich ſeyn. 


2 S. paru, die Golddecke, bewohnt die oſt⸗ und weſtindiſchen 
Kuͤſten, wird 8 Zoll lang, und naͤhrt ſich von Fiſchbrut und 
kleinen Seethieren. Der Koͤrper iſt eifoͤrmig, mit kleinen 
Schuppen bedeckt; der Kopf groß, die Mundoͤffnung klein, 
die Schwanzfloſſe winkelfoͤrmig ausgerandet, der Ruͤcken 
gelb, der Bauch ſilberfarben. N aan 

Das Fleiſch dieſes Fiſches fol zaͤrter und wohlſchmecken⸗ 
der, wie das des vorhergehenden ſeyn. Die Aſiaten verzehren 
den Fiſch gewoͤhnlich gebraten und mit Speck zubereitet. Er 

ſoll nicht leichtverdaulich ſeyn. * G e 
1 . 10 H. 6. f i i ur 

3) S. cinereus, die graue Decke, wohnt an den Kuͤſten von 

Coromandel und Ceylon, wird 1 Fuß lang, und naͤhrt ſich 
wie der vorhergehende. Der Koͤrper iſt laͤnglich- rund, mit 

kleinen Schuppen bedeckt; der Kopf klein, ſpitz abgerundet; 

der Oberkiefer hervorſtehend, und die Schwanzfloſſe tief 
ausgerandet; die Floſſenſpitzen ſind ungleich-lang; der Ruͤk⸗ 


c j c 


ken iſt dunkelgruͤn, der Bauch hellgruͤn. 
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Reiſende, welche Aſien beſucht und dieſen Fiſch auf man⸗ 
nigfache Weite zubereitet gegeſſen haben, verſicherten, daß er 
ein weißes zartes Fleiſch habe, das recht gut ſchmecke und 
leicht zu verdauen ſey. 35 5 
„ | 8.70 | 
Z. insidiator, der liſtige Spiegelſiſch, wohnt in Suͤrate, in 
i 95 — Gewaͤſſern, wird 5 Zoll lang und naͤhrt ſich von In⸗ 
ekten. Der Kopf iſt klein, die Mundoͤffnung klein und 
ſpiß, der Koͤrper oben ſchuppenlos, die Seitenlinie krumm, 
der Rücken braun; die Seiten und der Bauch find ſilber⸗ 
farben und ſchwarz gefleckt. 
Dieſer Fiſch hat ein fettes zartes und wohlſchmeckendes 
Fleiſch, das von den Einwohnern Suͤrate's ſehr geliebt und 
auf eine der Landesſitte eigne ganz vortreffliche Weiſe zubes 
reitet wird. Europäer, die von dieſem Gerichte gegeſſen haben, 
haben die Schmackhaftigkeit deſſelben hochgeruͤhmt. 


1 1 §. 8. 
N | Balistes, Hornfiſch. 
B. vetula, das alte Weib, bewohnt die tropiſchen Meere, 
wird 2 Fuß lang, und naͤhrt ſich von Muſcheln und Au⸗ 
fern, Der Körper ift breit, rauh, und mit rautenfoͤrmigen 
Feldern in Geſtalt der Schuppen bedeckt; die Mundoͤffnung 
ift groß, die Schwanzfloſſe groß und mondfoͤrmig ausgeran⸗ 
det, die Ruͤckenfloſſe mit 3 Stacheln verſehen, der Ruͤcken 
braun und blau geſtreift; die Seiten ſind gelb; der Bauch 
iſt grau; die Floſſen find blaununsn. 
Man genießt dieſen Fiſch nur gebraten, da er gekocht fade 
ſchmeckt und ſchwerverdaulicher iſt. Das Fleiſch deſſelben iſt 
derb, hat eine weißgraulichte Farbe und fodert ruͤſtige Ders 
eee . N fh 
enn 
Chaetodon, Klippfiſch. 
1) C. imperator, der, Kaiſerfiſch, bewohnt die japaniſchen 
Meere, hat einen laͤnglich⸗ runden, mit kleinen Schuppen 
bedeckten Koͤrper, laͤnglichem Kopf, weit hervorragende 
Zaͤhne, duͤnnen Schwanz und eine runde ganzrandige Ruͤk⸗ 
kenfloſſe; Ruͤcken⸗ und Afterfloſſe ſind kurz; die Grundfarbe 
1 57 mit gegen den Schwanz zu laufenden blauen 
reifen. N wir 
Das Fleiſch des Kaiſerfiſches ift fett, zart und ſehr wohl- 
ſchmeckend. Da der Fiſch ſelten iſt, ſo findet man ihn nur 
auf den Tafeln der reicheren Aſiaten, welche ihn hochſchaͤtzen 


N 


und ſehr gut zuzubereiten verſtehen. Gewoͤhnlich wird er mit 
einer Gewuͤrzbruͤhe zugerichtet, ſeltner gebraten. 0 


$. 10. 


2 C. teira, der Schwarzfloſſer, bewohnt die oſtindiſchen und 
arabiſchen Meere, wird 2 Fuß lang, und naͤhrt ſich von 
Eorallen. Der Körper ift faſt dreieckig, mit kleinen Schup⸗ 
pen bedeckt, breit und kurz; die Schwanzfloſſe ganzrandig, 
zirkelfoͤrmig; Ruͤcken⸗ und Afterfloſſe find lang; die Grund⸗ 
farbe iſt weiß, uͤber welche ſich quer ſchwarze Streifen ziehen. 
Der Fiſch wird von Aſiens Bewohnern fuͤr ein Lecker⸗ 
biſſen gehalten, und gleich dem vorhergehenden geſchaͤtzt und 
eben ſo zubereitet. Sein Fleiſch ſoll noch zaͤrter und leicht⸗ 
verdaulicher, wie das Fleiſch jenes ſeyn. | 


§. 11. 1 — 


3) C. macrolepidatus, der großſchuppige Klippfiſch, wohnt 
in, der Naͤhe der Molucken, wird 25 Pfund ſchwer, und 
nahrt ſich von Inſekten und Muſcheln. Der Körper iſt 
eirund, mit großen Schuppen bedeckt; der Mund und deſſen 
Oeffnung iſt klein; die Schwanzfloſſe beinahe ausgerandet; 
der vierte Strahl der Ruͤckenfloſſe bogenfoͤrmig verlängert, 
der Ruͤcken aſchgrau, der Bauch und die Seiten find ſilber⸗ 
grau, und uͤber den ganzen Koͤrper, vom Bauch gegen den 
Ruͤcken hin, ziehen ſich zwei dunkelbraune Streifen. 

Dass Fleiſch dieſes Fiſches iſt fett und wohlſchmeckend. 
Die Aſiaten genießen ihn gebraten mit Zuſatz von Pflanzen⸗ 


ſaͤure. Fuͤr ſchwache Maͤgen ſoll er nicht taugen. 
| j 5,12. 

) C. cornutus, der Seereiher, lebt ebenfalls in den oſtindi⸗ 
ſchen Meeren, und iſt an Geſtalt von dem vorhergehenden 
wenig verſchieden. Sein Koͤrper iſt mit kleineren Schup⸗ 
pen bedeckt; die Ruͤckenfloſſe, fo wie auch die Strahlen 
der Afterfloſſe, find bogenfoͤrmig verlaͤngert; der Kopf 
iſt größer, und die Augen ſitzen weiter gegen den Ruͤcken; 
die Schwanzfloſſe iſt tiefer ausgerandet und der Mund laͤn⸗ 

ger; der Ruͤcken ſchwarzgrau; Seiten und Bauch ſind aſch⸗ 

rau, und vom Bauche gegen den Ruͤcken zu laufen drei 
Kurse Querſtreifen. N g . 
Bei Ermanglung der vorhergehenden Arten wird dieſer 

00 in Aſien gegeſſen. Er ſoll haͤrter, rauher, nicht ſo 

chmackhaft, wie die nr en Arten, und auch ſchwer⸗ 

verdaulicher ſeyn. Die Zubereitung iſt verſchieden. 


x 10 
N N 
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§. 13. 


5) C. rostratus, der Schnabelfiſch Ms, an den Muͤndun⸗ 


gen der ſich in die oſtindiſchen Meere ergießenden Fluͤſſen, 
und lebt von Inſekten und anderen Seethieren. Der Koͤr⸗ 
per iſt breit, cheibenfoͤrmig, mit mittelmaͤßig großen linien⸗ 
DU der Mund iſt ſchnabel⸗ 
foͤrmig, verlängert; der Ruͤcken grau; die Seiten find gelb; 
der Bauch iſt weiß, der ganze Körper in die Lange braun 
geſtreift; auch in die Breite ziehen ſich 4 ſchwarzgrau- weiß 
gerandete Querſtreifen, wovon der letztere am Ruͤcken einen 
Kreis bildet. N | 
Das ſchmack⸗ und nahrhafte Fleiſch des Schnabelfiſches 


wird von den Kuͤſtenbewohnern Aſiens ſehr geliebt. Man 


backt den Fiſch und genießt ihn mit gewuͤrzhaften Seeſtrand⸗ 


kraͤutern. Weniger ſchmackhaft ſoll er ſeyn, wenn er abge⸗ 


kocht und mit einer Sauce zubereitet wird. 


Wage 
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6).C. vagabundus, der Schwaͤrmer, bewohnt die oſtindiſchen 
Meere hat einen kleinen zugeſpitzten Kopf, kleinen Mund, 
hervorſtehende Zaͤhne und mittelmäßig große Schuppen. In 
der Ruckenfloſſe ſitzen 13, in der Bauchfloſſe 1, und in der 
Afterfloſſe 3 Stacheln. Seine Farbe iſt gelb, an den Raͤn⸗ 

dern der Schuppen ſchwarz geſtreift. Ueber den Kopf und 
uͤber den Schwanz hin ziehen ſich 2 ſchwarze Querſtreifen. 
Da dieſer Fiſch ſehr fett iſt, ſo erfodert ſein Genuß eine 
beſondere Vorſicht. Um den uͤbeln Folgen, welche dieſer Fiſch 
verurſachen kann, wenn er in großen Quantitaͤten genoſſen 
wird, vorzubeugen, und ihn recht ſchmackhaft zu machen, be⸗ 
reiten ihn die Aſiaten mit einer Gewuͤrzbruͤhe zu. 


S. 15. 
Scorpoena, Drachenkopf. 


1) S. volitans, der fen e Drachenkopf, lebt in den japa⸗ 
niſchen und amboiniſchen Gewaͤſſern, wird 1 Fuß lang, und 
naͤhrt ſich von Fiſchen und Seegewuͤrm. Der Leib iſt ge⸗ 
ſtreckt, mit kleinen Schuppen bedeckt; der Kopf groß und 
voll von Anhaͤngſel, die Mundoͤffnung weit; die Bruſtfloſſen 
jr groß und breit, die Strahlen der Ruͤckenfloſſe weit 
ervorragend; die Grundfarbe iſt braun, mit gelben und 


brangefarbenen Streifen durchzogen. 


Das weiße Fleiſch dieſes Fiſches iſt fett und ſchmackhaft. 


Die Zubereitung iſt verſchieden. Am leichtverdaulichſten ſoll er 


ſeyn, wenn er gebraten und mit Eſſig, Oel und Pfeffer ge⸗ 
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geſſen wird. Kranken und ſchwaͤchlichen Subjekten ſoll der 


1 e e 20 Ian De ee 
2 S. antennata, der Fuͤhlhorntraͤger, lebt in denſelben Ge⸗ 
waͤſſern, wie der vorhergehender, wird 10 Zoll lang und iſt 
von dem vorhergehenden durch die kuͤrzeren Bruf 
die verlaͤngerten Strahlen derſelben und die Fuͤhlhoͤrner 
ahnliche Anhaͤngſel am Kopfe, verſchieden. Der Ruͤcken iſt 
roͤthlich, der Bauch weißgelb, der ganze Koͤrper mit braun⸗ 

rothen Streifen uͤberzogen. lid S 
Wohlgeſchmack, Nahrhaftigkeit und Zubereitung hat dieſer 
Fiſch mit dem vorhergehenden gemein. Er iſt feltner, wie jener, 
und gilt bei den Aſiaten fur eine Delikateſſũdm. 
r 7 a nee 73 ar Nindbnmbt Weine mud 
ua Yoga RD Tania im Inu ce! 


Coryphaena, Dorade (Stugkopf). | 


C. pentadactyla, das Sechsauge, bewohnt die oſtindiſchen 


Gewaͤſſer, und wird 12 Fuß lang. Der Koͤrper iſt breit, 
auf beiden Seiten zuſammengedruͤckt und mit ziemlich großen 
Schuppen bedeckt; der Kopf iſt groß; die Mundoͤffnung 
weit, und die zwei vorderſten großen Zaͤhne ragen he vor; 
die Schwanzfloſſe iſt rund und gerandet, der Ruͤcken braun⸗ 
gelb, der Bauch weiß, die Ruͤckenfloſſe hellblau, mit roth⸗ 
gelbem Rande; die ubrigen. ae er 10 Nu 
Man genießt dieſen Fiſch in Alien ſowohl friſch, als 
auch eingeſalzen. Er hat ein ſchwammichtes, weißroͤthlichtes 
Fleiſch von ane a das aber durch das Einſalzen eine 
beſſere Beſchaffenheit annimmt und ſich Lange gufbewahern laͤßt. 


wan SIE et BT 
8, 18, 
‚„„Seomber, Makrele, 
4.5. regalis, der Königsfiſch, wohnt im indiſchen Meere 
und an der afrikaniſchen Kuͤſte, und wird 20 Pfd, ſchwer. 


* 


Der Körper iſt ſchlank und ſchuppenlos, der 19 9 
un 
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mengedruͤckt und keulfoͤrmig, die Schwanzfloſſe tief 1 
winkelfoͤrmig ausgerandet, der Rücken violett, der Bauch 
bleicher; von der Bruft- zur Schwanzfloſſe zieht ſich ein 
5 Suu: Wan „und auf beiden Seiten ſitzen gelbe N 
ruſt⸗, Bauch⸗, After⸗ und Schwanzfloſſen ſind gelblich. 
„Der Königsfich wird ſelten friſch, meiſtens geſalzen ge⸗ 
ſpeiſet. Er ſoll, auf dieſe Weiſe zubereitet, ſehr wohlſchmek⸗ 
kend und nahrhaft, doch immerhin ſchwerverdaulich ſehn. 
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2 8. gladius, die Schwertmakrele, bewohnt das indiſche und 
ſuͤdlich-attlandiſche Meer, wird 9 Fuß lang und 200 Pfd. 
ſchwer. Ihre Nahrung find andere Fiſche und Seethiere, 
Der Körper iſt geſtreckt, der Kopf klein, der Oberkiefer 
ſchwektfoͤrmig verlaͤngert; auch der untere iſt etwas lang, 
die Ruͤckenfloſſe ſehr hoch, die Schwanzfloſſe tief ausgeran⸗ 
det; der Ruͤcken und die Floſſen ſind blau; der Bauch iſt 

wei „ > 0 5 

an ſchaͤtzt nur die juͤngeren Fiſche, die aͤlteren werden 

als eine zahe und ſchwerverdauliche Speiſe verworfen. Wenn 
dieſer Fiſch eingeſalzen und alsdann abgekocht und mit Oel 
oder Butter und Kuͤchenkraͤutern zubereitet wird, ſoll er ein 
ſchmack⸗ und nahrhaftes Gericht abgeben. Bei den Aſiaten iſt 
dieſer Fiſch ein beliebtes Nahrungsmittel. a | 


§. 20. 8 
Mullus, Meerbarbe. 


M. maculatus, der gefleckte Rothbart, bewohnt die oſtindi⸗ 
ſchen Meere und die Landſeen Braſiliens, wird 1 — 2 Fuß 
lang, und lebt von ändern Fiſchen. Der Hoͤrper iſt ges 
ſtreckt, am Bauche breit und mit großen Schuppen bedeckt; 
der Kopf ſchmal und abſchuͤſſig, die Mundoͤffnung weit; 
am Unterkiefer befinden ſich zwei lange Bartfaſern; die 
Schwanzfloſſe iſt tief ausgerandet, der ganze Fiſch roth mit 
drei ſchwarzen Flecken, auf den Seiten mit gelblichen Bart⸗ 
faſern bezeichnet. 5 f | 
Dias Seile) dieſes Fiſches iſt weiß, zart und wohlſchmek⸗ 
kend. Es wird friſch, geſalzen und geraͤuchert gegeſſen. Ge⸗ 
ſalzen und in Waſſer abgekocht, mit Butter und Küchenkraͤu⸗ 
tern zubereitet, ſoll der Fiſch am ſchmackhafteſten und leicht⸗ 
verdaulichſten ſeyn. 
| Bodi anus, Bodianfiſch. 
B. guttatus, der Jakob Evertſon, bewohnt die oſt- und weft: 
indiſchen Meere, und die Umgebungen von St. Helena, 
wird 300 Pfd. ſchwer, und naͤhrt ſich vom Raube anderer 
Fiſche. Der Körper iſt dick, mit mittelmaßig großen Schup⸗ 
pen bedeckt; der Kopf groß, die Mundoͤffnung weit, der 
Unterkiefer hervorſtehend; an dem Kinnendeckel ſitzen 3 Sta⸗ 
cheln; der Schwanz iſt kreisfoͤrmig abgerundet; 2 Farbe 
iſt graugelb, und die Floſſen find gelblich. | 
Dieſer Fiſch hat ein zartes wohlſchmeckendes Fleiſch. Die 
Bewohner von St. Helena wiſſen ihn Wa BILDEN EL und 
9 | 


306 | 
genießen ihn vorzugsweiſe. Sein Fleiſch fol durchs Abkochen 
eine roͤthliche Farbe annehmen und in zarte Blätter zerfallen. 
| . 2 e 
Holocentrus, So gofiſch. 

1) H. sogo, der Sogo, bewohnt die tropiſchen Meere, und 
erreicht eine unbeſtimmte Größe. Der Korper iſt breit zu. 
ſammengedruͤckt und kurz, mit großen gezahnten 51 7 75 

bedeckt; der Kopf groß, abſchuͤſſig und platt; die Mundoͤff⸗ 

nung weit, die Schwanzfloſſe weit ausgerandet. Er iſt roth 

und der Lange nach gelb geſtreift, am Bauche ſilberfarben. 

Man ſchaͤtzt dieſen Fiſch ſeines weißen und wohlſchmecken⸗ 

den Fleiſches wegen vorzüglich, und genießt ihn meiſtens ge⸗ 

braten und mit Pflanzenſaͤuren und Oel. Schwachen Maͤgen 
ſoll er nicht gut bekommen. | 


§. 23. 
2) H. tigrinus, der getiegerte Sogo, bewohnt die oſtindiſchen 
Gewaͤſſer und erreicht eine anſehnliche Größe, Der Koͤrper 
iſt ſchlank und keilfoͤrmig, mit mittelmaͤßig großen Schuppen 
bedeckt; der Kopf ſpitz, vorne abgeſtumpft; die Mundoͤffnung 
roß, der Unterkiefer hervorſtehend, die Schwanzfloſſe mond⸗ 
formig ausgerandet, der Ruͤcken braungruͤn; die Seiten find 
blaͤulich und der Bauch iſt ſilberfarben; der ganze Körper 
wird von vielen braunen Punkten und Linien bedeckt. 
Dieſer Fiſch hat ein derbes und nahrhaftes Fleiſch, das 
gut zugerichtet ein vorzuͤgliches Gericht darſtellen ſoll. Gebra⸗ 
ten fol der Fiſch am ſchmackhafteſten und weit leichterverdau⸗ 
licher, als mit einer Bruͤhe zubereitet, ſeyn. | 


S. . | 
Anthias, Roͤthling. 


A. diagramma, der geſtreifte Roͤthling, bewohnt die oſtindi⸗ 
ſchen Gewaͤſſer, wird 1 Fuß lang und naͤhrt ſich vom Raube. 
Der Koͤrper iſt ſchmal und hoch mit gezaͤhnten Schuppen 
bedeckt, der Kopf groß und abſchuͤſſig, die Mundoͤffnung 
klein; die Augen ſind mit einer Nickhaut verſehen; die 
Schwanzfloſſe iſt mondfoͤrmig ausgerundet, die Grundfarbe 
ſilberfarben, auf dem Rücken und den beiden Seiten braun 
geſtreift, eben jo die Ruͤcken⸗ und Schwanzfloſſe. Bruſt⸗, 
Bauch- und Afterfloſſe find braun. 

Das Fleiſch dieſes Fiſches iſt ſehr ae und wohl- 
ſchmeckend. Da der Fiſch aber meiſtens fehr fett iſt, ſo wird 
er nur von ganz gefunden Verdauungsorganen ohne Nachtheil 
vertragen. Man ſpeiſ't ihn auf verſchiedene Weiſe zubereitet. 
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| Ophiocephalus, Schlangenkopf. 

O. punctatus, der punktirte Schlangenkopf, bewohnt die 
malabariſchen Kuͤſte und lebt von Fiſchen und Waſſerinſekten. 
Der Körper iſt geſtreckt und keulfoͤrmig, mit ungleichfoͤrmi⸗ 
gen Schuppen bedeckt; der Kopf ſpitz und platt, die Mund⸗ 
Öffnung weit; die Kiefern find gebogen; die Schwanzftoſſe 
rund; der Ruͤcken iſt ſchwarz; die Seiten ſind weiß; der 
Bauch iſt gelblich; auf den Schuppen ſitzen ſchwarze Punkte. 

Der Schlangenkopf gehört zu den wohlſchmeckenden Fi⸗ 

ſchen Aſiens, und wird ſehr geſucht. Sein Fleiſch hat eine 

roͤthlichte Farbe, iſt ſehr zart, und loͤſ't ſich, in Salzwaſſer 
abgekocht, in zarte Blatter, Die reicheren Aſiaten genießen 
ihn meiſtens mit Oel und Gewuͤrzbruͤhen. 


ö §. 26. 
Es Ox; Hecht. Ye 
1) E. osseiis, der Knochenhecht, bewohnt die Fluͤſſe beider 
Agndien, wird 3 Fuß lang und lebt als Raubſiſch. Der 
Körper ift lang und ſchmal, der Kopf ſpitz; beide Kiefern 
ſind verlaͤngert, der obere hervorragend; der erſte Strahl 
der Floſſe hat knoͤcherne Schuppen. ha 
Das Fleiſch iſt fett, aber zart und wohlſchmeckend, wird 
von den Aſiaten ſehr geliebt. Sie genießen es gewöhnlich ges 
braten, und behaupten, daß es auch ſchwaͤchlichen Perſonen 
unſchaͤdlich ſey. N | Bi 7 


5, 27. 


2) E. brasiliensis, der kleine Schwertfiſch, lebt in den Mee⸗ 
ren beider Indien, und wird 15 Zoll lang. Der Körper 
iſt rund, am Bauche breit, der Kopf lang, keilfoͤrmig; die 

Mundoͤffnung klein, der Unterkiefer ſchwertfoͤrmig, die 

Schwanzfloſſe tief ausgerandet; die beiden Spitzen ſind un⸗ 
gleich; der Ruͤcken iſt hellgruͤn, mit braunen Querſtreifen; 
Seiten und Bauch ſind ſilberfarben. 

Das zarte fette Fleiſch des Schwertfiſches wird in Aſien 
für eine beliebte Speiſe gehalten, und auf eine mannigfache 
der Landesart eigne Weiſe zubereitet. Schwachen Magen 

moͤchte es ſeines Fettgehaltes wegen nicht gut bekommen. 


§. W. 


3) E. malabaricus, der malabariſche Hecht, wohnt an der 
malabariſchen Kuͤſte, und hat einen ſchlanken mit großen 
Schuppen bedeckten Koͤrper. Der Kopf iſt lang, der 


Oberkiefer dogenfoͤrmig, der Unterkiefer hervorragend, die 
Schwanzfloſſe rund, der Ruͤcken grun; die Seiten find gelb 
und die Floſſen grau und braun geſtreift. 5 
Die Malabaren lieben das Fleiſch dieſes Fiſches außer⸗ 
ordentlich und genießen es meiſtens gebraten. Europaer, die 
den Fiſch gekoſtet haben, beſtaͤtigen die Zartheit und den 
Wohlgeſchmack, und vergleichen ſeine Guͤte mit der des euro⸗ 
paiſchen Hechtes. | h 
| §. 29. 4 
8 Poly nemus, Fingerfiſch. 5 
P. plebejus, der Kalamin, lebt in den oſtindiſchen und ſuͤd⸗ 
americaniſchen Fluͤſſen, wird 4 Fuß lang, und nährt ſich 
von Fiſchen und Gewuͤrm. Der Koͤrper iſt geſtreckt, und ſo 
wie ein Theil der Floſſen mit großen Schuppen bedeckt; der 
Kopf iſt groß, vorn abgerundet; die Mundoͤffnung groß; 
der Unterkiefer kuͤrzer, als der obere; an der Kehle haͤngen 
zwei Reihen fingerfoͤrmigen Anhaͤngel; die Schwanzfloſſe iſt 
winkelfoͤrmig ausgerandet, der Ruͤcken dunkelgrau, der 
Bauch hellgrau und ſilberfarbengrau, die Bruſtfloſſe braun, 
die ubrigen find weiß. 
„Der Kalamin wird zu den ſchmackhafteſten Fiſchen Aften’s 
gezaͤhlt. Sein feſtes weißes Fleiſch ſoll, auf verſchiedene Weiſe 
ugerichtet, auf den Tafeln der reicheren Aſiaten als ausge⸗ 
ſuchteſter Leckerbiſſen angeſehen werden. ie | 


0. 
Cyprinus, Karpfen, 

C. auratus, der Goldkarpfen, welcher in einigen Seen China's 
vorgefunden wird, iſt ſo lang, wie ein kleiner Haͤring, und 
naäͤhrt ſich wie der Karpfen. Sein Korper iſt dick, keulfoͤr⸗ 
mig; der Kopf groß und abſchuͤſſig, die Mundoͤffnung klein; 
der ganze Körper eines ausgewachſenen Karpfen iſt roth 
mit Gold⸗ und Silberglanz. | N: 
Die Tafeln der reicheren Chineſen find mit dieſem Fiſche 
geziert. Sie werden hochgeachtet und auf mancherlei Weiſe 
zubereitet. Man haͤlt ſie für ein wohlſchmeckendes und leicht⸗ 

verdauliches Gericht, 


ſeher, Zwergdorſch, Stock 
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Be A fer i 37: 


Getiegerter Hai, Menſchenfreſſer, blauer Hai, Glattroche, 
Lamprete, Haufen, Schnepfenſiſch, Stgchelfiſch, Seeſtier, 
Sternbauch, altes Weib, gemeiner Aal, Muraͤne, Meeraal, 
Graubart, Schwertfiſch, ene Spinnenfiſch, Stern- 

iſch, Meerquappe, Aalmutter, Meer⸗ 
grundel, Blaugrundel, Sonnenfiſch, Meerhahn, Schwarz⸗ 
ofen, Steinbutte, gemeine Makrele, Thunfiſch, Stoͤcker, 
Koͤnigsfiſch, Bruſtſchuppe, Negerfiſch, Schwertmakrele, rother 
Seehahn, Seeſchwalbe, fliegender Seehahn, Jakob Evertſon, 
Sogo, Geisbraſſen, Goldbraſſen, Sackfloſſer, Zahnbraſſen, 
Rothſchuppe, Schwarzumber, Bartumber, Lachsumber, afri⸗ 
caniſches Bloͤdauge, Hornhecht, Seehecht, Kornaͤhre, Harder, 
Tang, gemeiner Wels, Teichforelle, Waldforelle, Breitling, 
Alſe, Sardelle, Springer, Schleie. | 


Bea 6,4. 
| Diodon, Igelfiſch. p 
D. hystrix (oblongus), der Stachelſiſch, wohnt in dem 
Meere am Vorgebirge der guten Hoffnung, und wird 15 
Zoll lang. Der Korper iſt ſchmal und hoch mit Stacheln 
bedeckt, der Kopf abſchüſſig; die Schwanzfloſſen ſind rund; 
Ä 1 iſt ſchwarzlich; die Seiten find blau; der Bauch 
iſt weiß. | | | N 
Da dieſer Fiſch wenig Fleiſch beſitzt, viele Graͤten hat 
und auch nicht ſonderlich gut ſchmeckt, ſo wird er wenig 
geſchaͤzt und nur bei Ermanglung andrer Nahrungsmittel 
genoſſen. Das Fleiſch ſoll eine roͤthliche Farbe haben und 
wahrend dem Kochen hart werden. 


| 8 
Tetrodon, Stachelbauch. 

T. lagocephalus, der Sternbauch, bewohnt das athiopiſche 
Meer, und wird 2 Fuß lang; der ganze Körper iſt faſt 
rund, die Schwanzfloſſe rund, die Mundoͤffnung klein, 
der Bauch mit ſternahnlichen Stacheln beſetzt; der Rücken 
im alice ſind gelb und braun geſtreift; der Bauch 

Dieſer Fiſch wird ſelten gegeſſen, da er von den Africa⸗ 

nern fuͤr giftig gehalten wird. Diejenige Gattung, welche im 

Senegal aufgefunden wird, ſoll noch die genießbarſte ſeyn, 

und gebraten zugerichtet eine ſchmackhafte Speiſe darſtellen. 


) 
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H. 3. f ne 

| Scomber, Makrele. iR 
S. niger, der Negerfiſch, bewohnt das athiopifche Meer, 
wird 5 Fuß lang, und naͤhrt ſich von Krebſen und Mus 
ſcheln. Der ganze Körper iſt duͤnn und keulfoͤrmig; der 

Kopf groß, dick und beinghe rund; die Mundoͤffnung groß; 
vor der zweiten Ruͤckenfloſſe fist eine Reihe beweglicher 
Stacheln; die Schwanzfloſſe iſt tief ausgerandet; Ruͤcken 

und Floſſen find ſchwarz; der Bauch iſt aſchgraun. 
Seen derbes, nahrhaftes und ſehr ſchmackhaftes Fleiſch 
wird von den Africanern gerne gegeſſen. Sie genießen es ge⸗ 
woͤhnlich ohne alle weitere Zubereitung bloß in Waſſer abge⸗ 
kocht, oder auf heißen Steinen gebraten. Mit Gewuͤrzbruͤhen 
7 5 haben europaͤiſche Reiſenden dieſen Fiſch ſehr wohl⸗ 

chmeckend und gut verdaulich befunden. EHRT | 


§. 4. | 
Epinephelus, Bloͤdauge. 

E. afer, das africaniſche Bloͤdauge, bewohnt die Küften von 
Guinea, wird ziemlich groß, und naͤhrt ſich von Würmern 
und Krebſen. Der Körper iſt flach, geſtreckt und mit klei⸗ 
nen Schuppen bedeckt; der Kopf groß und keulfoͤrmig⸗ rund; 
der ARE braun, am Bauche weißlich; die Bauchfloſſe 
röthlich. Wu 10 ö | 

| Die Bewohner Africa's lieben dieſen Fiſch ſehr. Das 
Fleiſch deſſelben ſoll zart, wohlſchmeckend und leichtperdaulich 
ſeyn. Seine Zubereitung iſt verſchieden. 


| §. 5. 
1 Mugil, Me eraͤſche. 

M. tang, der Tang, bewohnt die Fluͤſſe der Kuͤſte Guinea's. 
Der Koͤrper iſt geſtreckt und rund, mit großen Schuppen he⸗ 
deckt; der Kopf klein und abſchuͤſſig, die Mundoͤffnung klein, 
die Schwanzfloſſe weit ausgerandet, der Ruͤcken braun; 
Seiten und Bauch find weiß und gelb geſtreift. on 
Der Tang wird für einen wohlſchmeckenden Fiſch gehal⸗ 

ten und gewoͤhnlich gebraten geſpeiſet. Die Africaner ſollen 

ihn, wenn er gebraten iſt, klein ſtoßen, und mit einer Art 

Koͤrbel und Oel vermiſcht am liebſten eſſen. Europaͤern wollte 

dieſes Gericht nicht behaͤgen. | 


ur ** 2 * 5 2 „ 
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IV m er N 

Betiegerter Hai, dornblauer Hai, Stoͤr, Schnepfenfiih, 
ſchwimmender Kopf, ſtachelloſes Dreieck, Sternbauch, altes 
Weib, Aal, Muraͤne, Mecraal, Zitteraal, Seewolf, Spine 
nenfiſch, Schellfiſch, Kabeljau, Leng, Meerquappe, breiter 
Schellfiſch, Lanzettgrundel, Seeſcorpion, Meerhahn, Pflug⸗ 
ſchar, Meerpfau, Berglachs, Heiligebutt, Fluß barſch, Fleck, 
Schwanzfleck, Steinbarſch, Makrele, Thunfiſch, Springer, 
Negerfiſch, Bootsmann, Schwertmakrele, rothe Makrele, ge⸗ 
fleckter Rothbart, rother Seehahn, fliegender Seehahn, Jakob 
Evertſon, Jaguar, Aya, Apug, Sogo, punktirter Sogo, 
Seekarauſche, Sackfloſſer, Rothſchuppe, braſilianiſcher Lippfiſch, 
Lachsumber, Vierauge, gemeiner Hecht, Seehecht, Knochenhecht, 
Harder, kleiner Schwertſiſch, gehoͤrnter Wels, Friederieiſcher 
Lachs, Groͤnlaͤnder, Silberforelle, Saͤgebauch, Lachsforelle, 
Teichforelle, Waldforelle, Schnaͤpel, gemeiner Haͤring, Spring⸗ 
fiſch, Kalamin, Schleie. | EN | 


| 88 1. 
Gadus, Weichfiſch. 

6. barbatus, der breite Schellſiſch, bewohnt das ganze att⸗ 
landiſche Nordmeer, wird 2 Fuß lang, 2 — 3 Pfd. ſchwer, 
und naͤhrt ſich von Krebſen und kleinen Fiſchen. Der Koͤr⸗ 
per iſt breit, mit kleinen Schuppen bedeckt; der Kopf dick, 
die Oberlippe hervorſtehend, die Schwanzfloſſe doppelt und 
er ausgerandet, der Nacken braun, der Bauch 
wei „ g b 
Die Urtheile uͤber Wohlgeſchmack und Gute dieſes Fiſches 

find von europaiſchen Seefahrern auf eine verſchiedene Weiſe 
geſtellt worden. Einige nennen ihn einen delikaten, zarten 

und leichtverdaulichen; Andere einen trocknen, geſchmackloſen 
und ſchwerverdaulichen Fiſch. In Groͤnland ſcheint man ihn 
ſchmackhaft zu finden, da er dort eine ganz gewoͤhnliche Speiſe 
ausmacht, und ſowohl friſch als getrocknet gegeſſen wird. 


§. 2, 


Gymnotus. | 


4) G. electricus, der Zitteraal, bewohnt die Gewaſſer von 
Suͤdamerica, wird 4 Fuß lang, und nährt ſich von Fiſchen, 
Krebſen und Waſſergewuͤrm. Der Körper iſt galfoͤrmig, 
ſchlank, ſchmal und zuſammengedrückt; der Kopf breit und 
hat 2 Fuͤhlſpitzen, der Schwanz abgeſtumpft, die Haut 
ſchwarzhlau. ! | | 


* 


312 


.Die Indianer eſſen den Zitteraal vorzuͤglich gerne. Das 
Fleiſch deſſelben fol ſehr fett und wohlſchmeckend, und Mens 
ſchen, die an Gicht und oͤrtlichen oder allgemeinen Laͤhmungen 
leiden, nicht nur ein vorzuͤgliches Nahrungs⸗, ſondern auch 


» 


ein treffliches Heilmittel feyn. Man kocht ihn in Salzwaſſer 
ab und genießt ihn mit dem Satte ſaäͤuerlicher Fruͤchte und 


gewuͤrzhaften Kräutern, iR 


§. 8 5 


2) 8. carapo, der Langſchwanz, wohnt in Braſtlien, wird 
2 Fuß lang, und nährt ſich von Krebsbrut und jungen Fi 
ſchen. Der Koͤrper iſt ſchlank, gegen den Schwanz zu duͤnn; 
der Kopf langlich⸗ſpitz; die Oberkiefer find hervorſtehend; 
der Rücken iſt dunkelbraun, unten braunroth und gefleckt. 
Dieſer Fiſch ſoll im Wohlgeſchmack und Nahrhaftigkeit 

dem vorhergehenden nahe kommen, doch die beſonderen treffli⸗ 

8 chen Eigenſchaften nicht beſitzen. Man bereitet ihn wie den 

vorhergehenden zu, und haͤlt ihn fuͤr leichtverdaulich. 


S ER 
| Gobius, Grundel. 
©. lanceolatus, Lanzettgrundel, bewohnt die Flüffe und Baͤche 


von Martinique, und wird 8 — 10 Zoll lang. Der Koͤr⸗ 


per iſt ſpindelfoͤrmig, der Kopf lang und abgerundet, die 
Munboͤffnung klein, die Schwanzfloſſe lang; breit und lan⸗ 
zettfoͤrmig zugeſpitzt; die Bauchfloſſen find tutenfoͤrmig zu⸗ 
ammengewachſen; der Ruͤcken iſt bruaͤnlich; die Seiten find 
ellgeld; der Bauch iſt grau, 5 | 
Das Zleiſch dieſes Fiſchchens wird ſehr ſchmackhaft und 
leichtverdaulich gefunden. Es ſoll gewöhnlich gebraten gegeſſen 


und von den Bewohnern von Martinique als beliebte Speiſe 


angeſehen werden, 


0 F. 3. 

OCottus, Grobben. | 
©. scorpius, der Seeſcorpion (Knurrpage), bewohnt die 
Nord⸗ und Oſtſee und das nordamericaniſche Geſtade, wird 
1 — 4 Fuß lang, und naͤhrt ſich von Fiſchen, befonders klei⸗ 
nen Lachſen, Haringen und Krebſen. Der Körper iſt ſpin⸗ 
delfoͤrmig, mit rauhen Auswuͤchſen ſtatt Schuppen bedeckt; 
der Kopf groß; von der Mundoͤffnung bis auf den Scheitel 
ſitzen 4 knoͤcherne a die Schwanziloffe ift rund und 
gehn, der Rücken braun; die Seiten find gelblich; der 

Bauch iſt grau. N , 
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Der Seeſeorpion iſt eine Haupt: und Lieblingsſpeiſe der 


Groͤnlaͤnder. Sie benutzen denſelben ſowohl friſch, als auch 
getrocknet. Friſch verzehren ſie ihn meiſtens roh und ohne alle 
Zubereitung, und es gehoͤrt ein groͤnlaͤndiſcher Magen dazu, 
der keine Beſchwerden nach dem Genuſſe empfindet, da der Fiſch 
ſehr hartes und ſchwerverdauliches Fleiſch beſitzt. Abgekocht 
oder auch geraͤuchert haben ihn reiſende Europaͤer nicht un⸗ 
ſchmackhaft gefunden. 


§. 6. Ar 
‚.. Coryphaena, Dorades, f 
C. plumieri, der Meerpfau, bewohnt die weſtindiſchen Meere, 
und naͤhrt ſich von kleinen Fiſchen. Der Koͤrper iſt keul⸗ 
foͤrmig, mit kleinen Schuppen bedeckt; der Kopf groß und 
abſchuͤſſig, die Schwanzſloſſe weit und mondfoͤrmig ausge⸗ 
randet; der Rucken braun, mit blauen ſchlangenfoͤrmigen 
ae die Seiten ſind goldgelb; der Bauch iſt ſilber⸗ 
„ 
Sein Fleiſch iſt wohlſchmeckend und wird von den Weſt⸗ 
indiern hochgeachtet, Dieſelben mariniren dieſen Fiſch und 
ſpeiſen ihn mit ſuͤßen und fauerlihen Pflanzenfaften und 
Fruͤchten. Europaͤer haben ihn in dieſer Zubereitung ſehr gut⸗ 
ſchmeckend und auch leichtverdaulich gefunden. | | 


| 8 7. 
Macrourus rupestris, der Berglachs, wohnt an den Kuͤſten 
von Grönland, wird 4 — 5 Fuß lang, und naͤhrt ſich von 
kleinen Fiſchen. Der Koͤrper iſt rund, ſchlank, und nach 
dem Schwanze zu ſpitz zulaufend; der Kopf groß und dick, 
und endiget ſich in eine Spitze; Rucken⸗„ Schwanz: und 
Afterfloſſen find verwachſen; der Ruͤcken iſt blaͤulich-grauz 
die Seiten und der Bauch find weißgrau. | 
„Der Berglachs ift nur eine Speiſe für Groͤnlaͤnder. Eu⸗ 
ropaͤern wollte dieſer Fiſch, auf jede Weiſe zubereitet, nicht 
behagen; fie erklaͤrten ihn für eine harte und ſchwere Koſt. 
Die Groͤnlaͤnder finden ihn uͤbrigens wohlſchmeckend, und 
eſſen ihn ohne alle Nachtheile meiſtens roh. | 


9 8. 
| | Perca, Barſch. | 
4) P. unimaculata, der Flock, wohnt an den Küften von 
Braſilien, wird über 1 Fuß lang, und nahrt ſich von an⸗ 
deren Fiſchen. Der Koͤrper iſt breit und zuſammengedruͤckt, 
der Kopf groß und abſchuͤſſig, die Mundoͤffnung weit, die 
Schwanzfloſſe mondfoͤrmig ausgerandet, die Farbe ſilbergrau 


- 
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mit goldgelben Kreiſen; die Floſſen find gelb. Hinter der 
Bruſtfloſſe iſt auf jeder Seite ein ſchwarzer Flecken. 
„Dieſer Fiſch hat ein angenehmſchmeckendes Fleiſch von 
weißer Farbe und zartem Faſerſtoff. Man fpeift 15 in Bra⸗ 
ſilien ſowohl gebraten, als auch in einer Gewuͤrzſauce, und 
findet ihn, auf eine oder die andere Art zubereitet, leichtver⸗ 
daulich. e ee nnd MM 
A Sy 9, RR 
2) P. juba, der Schwanzfleck, bewohnt die Kuͤſten Brafiliens- 
und wird 1 Fuß lang. Er iſt dem vorhergehenden an Ge⸗ 
ſtalt ziemlich ahnlich. Der Kopf iſt groß; vor der Bruſt⸗ 
und Afterfloſſe ſitzt eine Stachel; der Ruͤcken iſt ſchwaͤrzlich, 
glaͤnzend; der Bauch heller; uber den Leib hin ziehen ſich 
der Zange nach gelbe, und uber die Augen ein ſchwarzer 
Streifen; die mondfoͤrmig ausgerandete Schwanzfloſſe iſt 
55 ſchwarzen Flecken bezeichnet; die Floſſen find oran⸗ 
genfarben. | | | 
Obſchon dieſer Fiſch viele Graͤten hat, ſo wird er von 
den Küſtenbewohnern Braſiliens dennoch gerne gegeſſen, und 
ſeines weißen, derben und nahrhaften Fleiſches wegen ſehr 
geſchaͤßt. Man ſpeiſet ihn auf verſchiedene Weiſe zubereitet, 
und findet ihn leichtverdaulich. RER . 


§. 10. 


3) P. saxatilis, der Steinbarſch, bewohnt die Gewaͤſſer von 


Surinam und hat einen ſchmalen, geſtreckten Körper, Der 
Kopf iſt groß, abſchuͤſſig und ſpitz; die Mundoͤffnung weit; 
die Schwanzfloſſe rund; die letzten Strahlen der Ruͤcken⸗ 
und Afterfloſſe find bogenfoͤrmig verlangert; der Ruͤcken iſt 
braun, der Bauch weiß; Ruͤcken⸗, Schwanz⸗ und After⸗ 
floſſe find ſchwaͤrzlich und weiß gefleckt. har, 

Die Bewohner Surinams halten dieſen Fiſch fuͤr einen 
Leckerbiſſen. Sein Fleiſch ſoll fett, zart und ausnehmend wohl⸗ 
ſchmeckend ſeyn. Mit Gewuͤrzbruͤhe oder einer Weinſaͤure zu⸗ 
bereitet, haben ihn europaiſche Reiſende beſonders ſchmackhaft 
gefunden. Kranken und ſchwaͤchlichen Perſonen ſoll er, da er 
viel Fett enthalt, als Speiſe nicht dienen. 


% 11 
Ä Scomber, Makrele. ER 
10 S. saliens, der Springer, bewohnt das weſtindiſche Meer, 
wird 4 Fuß lang, und naͤhrt ſich von Fiſchen. Der Korper 
iſt ſchmal, hoch und ſchuppenlos; der Kopf abſchüſſig und 
ſpitz, die Mundoͤffnung klein, das Schwanzende dunn, die 
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Schwanzfloſſe tief ausgerandet; auf dem Mücken ſitzen 4, 
unter dem Bauche 2 Stacheln; der Ruͤcken iſt blau, in's 
Gruͤne ſpielend; der Bauch aſchgrau. . 

Die Meinungen der Naturhiſtoriker uͤber dieſen Fiſch ſind 
ſehr verſchieden. Einige behaupten, dieſer Fiſch habe ein ſaft⸗ 
loſes und ſchwerverdauliches Fleiſch, und erklaͤren, daß ſein 
Genuß ungeſund und ſchadlich ſeye, ja oft toͤdtliche Folgen 
haben koͤnne; Andere Reiſebeſchreiber erkennen dieſen Fiſch als 
eine angenehme die Seefahrer erquickende Speiſe. Im Allge⸗ 
meinen aber wird denn doch dieſer Fiſch fuͤr eine nicht ſehr 
Iamaahaft und der Verdauung laͤſtig fallende Speiſe aner⸗ 


§. 12, | 


9) S. ductor, der Bootsmann, bewohnt die tropiſchen Meere 


der weſtlichen Erdhaͤlfte, wird 14 Fuß lang, und naͤhrt fi 
von Fiſchen. Der Koͤrper iſt keilfoͤrmig, mit kleinen Schup⸗ 
pen bedeckt; der Kopf groß und abgerundet, die Mundoͤff⸗ 
nung klein; vor der zweiten Ruͤckenfloſſe befinden ſich 4 
Stacheln; die Schwanzfloſſe iſt tief ausgerandet; der Leib 
blaͤulich, mit ſchwarzblauen Querſtreifen, und uͤber die Fluͤ— 
gel der Seiten-Schwanzfloſſen laufen ſchwarze Streifen. 
Bei weitem ſchmackhafter und leichtverdaulicher iſt dieſer 
Fiſch, wie der vorhergehende. Das Fleiſch iſt zarter, weißer 
von Farbe, loͤſ't fi beim Kochen in lockere Blatter, und 
bietet, mit Gewuͤrzbruͤhe zubereitet, ein treffliches Mahl dar. 


1756.) 13. | 

3) S. ruber, die rothe Makrele, bewohnt das weſtindiſche 
Meer, wird 1 Fuß lang, und nahrt ſich wie die übrigen 
Makrelen. Der Koͤrper iſt breit und geſtreit, mit kleinen 
Schuppen beſetzt; der Kopf groß, die Mundoͤffnung weit, 
der Schwanz dünn, die Schwanzfloſſe tief und weit aus⸗ 
1 18 Ruͤcken roth, der Bauch blaß; die Floſſen 
ſind gelblich. | 1 | | 
In Wohglgeſchmack und Gute kommt die rothe Makrele 
dem vorhergehenden Fiſch nahe. Man ſpeiſet ihn in America 


haͤufig, und a ihn wie den vorhergehenden zu. 


2 


§. 14. 
Bodianus, Bodianfiſch. 

1) B. pentacanthus, der Jaguar, wohnt an der braſtliſchen 
Kuͤſte, und nahrt ſich vom Raube. Der Körper ift geſtreckt, 
der Kopf lang und ſpitz, die obere Kinnlade hervorragend, 
der Schwanz dünn, die Schwanzſloſſe tief ausgerandet, die 
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erſte Ruͤckenfloſſe gelblich, der ganze übrige Körper roth, 
am Bauche ſilberfarben ſchimmernd. Ä 
Dieſer Fiſch iſt ſehr fett, und fodert beim Genuſſe große 
Vorſicht. Die Braſilianer halten ihn für einen Leckerbiſſen, 
und ziehen den mit einer Gewuͤrzbruͤhe zubereiteten dem ge⸗ 
hratenen vor. Sein Fleiſch ſpielt ins Roͤthlichte, iſt zart und 


wird, maͤßig genoſſen, gut vertragen. 
H. 15. 


) B. aya, der Aya, bewohnt die braſiliſchen Landſeen, und 
wird 2 — 3 Fuß lang. Der Körper iſt geſtreckt, mit ziem⸗ 
lich großen Schuppen beſetzt; der Kopf groß, die Mundoͤff⸗ 
nung weit, die Schwanzfloſſe mondfoͤrmig ausgerandet, der 
Bauch ſilberfarben, der übrige Körper hochrothg. 
Der Aya wird von den Kuſtenbewohnern Braſiliens gerne 
begeſſn. Sie finden ſein roͤthlichtes, zartes Fleiſch am ſchmack⸗ 
afteſten und leichtverdaulichſten. Geſalzen oder getrocknet 
ra 1 ſeinen guten Geſchmack verlieren und ſchwerverdaulicher 


§. 16. 


3) B. apua, der Apua, bewohnt die braſiliſchen Gewaͤſſer und 
wird 5 Pfund ſchwer. Der Körper iſt breit, mit großen 
Schuppen bedeckt; der Kopf groß, die Mundoͤffnung weit, 
die Schwanzfloſſe rund, die Farbe roth, am Bauche ſilber⸗ 
farben; die Floſſen haben einen ſchwarzen Rand. | 
Wenn auch dieſer Fiſch in Braſilien gegeſſen wird, . fo 
haͤlt man ihn doch für eine ſade und nicht ſehr geſuchte Speiſe. 
Man genießt ihn ſelten friſch, meiſtens geraͤuchert. Sein 
weißliches Fleiſch wird durch's Raͤuchern graulich, zaͤhe und 


faſericht. 
| | §. 17. 
| Holocentrus, Gpogyfifd). 

H. punctatus, der punktirte Sogo, wohnt an der Kuͤſte von 
Braſilien, und wird 8 — 10 Zoll lang. Der Koͤrper iſt 
rund, dick, mit mittelmaßig großen Schuppen bedeckt; der 
Kopf groß, abſchuͤſſig; die Mundoͤffnung weit, die Schwanz⸗ 
floſſe rund, der Leib gelb, roth und ſchwarz gefleckt; die 
Floſſen ſind roth. N | 

Das wohlſchmeckende und ſehr zarte Fleiſch wird von den 

Braſiltanern beſonders geſchaͤtzt. Die Zubereitung deſſelben iſt 

verſchieden. Marinirt fol es vorzuͤglich ſchmecken und auch 

nicht ſchwerverdaulich ſeyn. . 
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9. 18. 
Labrus, Lippfiſch. 


L. brasiliensis, der braſiliniſche Lippfiſch, bewohnt die Ge⸗ 
waͤſſer um Braſilien, wird 1 Fuß lang, und naͤhrt ſich vom 
Rauhe. Der Körper ift dick, mit großen Schuppen bedeckt; 
der Kopf groß, die Mundöffnung klein; die Lippen find 
voll und aufgeworfen; die Schwanzfloſſe iſt weit ausgeran⸗ 
det, der Rücken gelb; Ruͤcken- und Afterfloffe find geftreift, 
die uͤbrigen Blau, 1 er | 

Eiin ſehr koſtbarer Fiſch, der theuer bezahlt wird und zu 

den Leckerbiſſen der Braſilianer gehört, Um den Genuß zu 

erhöhen, wird er mit den Säften der in jenem Lande einhei⸗ 

miſchen herrlichen, ſuͤßſaͤuerlichten Fruͤchten, oder auch gebraten 

und mit Gewuͤrzen zubereitet, gegeſſen. Er ſoll ein ſehr zar⸗ 

tes und leichtverdauliches Fleiſch haben. | 
A 1 §. 19. \ 

Anableps tetrophtalmus, das Vierauge, wohnt in den Fluͤſſen 
und Baͤchen von Surinam, und wird 10 Zoll lang. Der 

Körper iſt galfoͤrmig gebaut, mit kleinen Schuppen bedeckt; 

ie Schwanzfloſſe laͤnglich-rund, der Kopf flach, die Mund⸗ 

ffnung klein, mit 2 Bartfaſern beſetzt; die Augen ſtehen 

1 der Ruͤcken iſt blau; die Seiten ſind hell und der 
zaͤnge nach ſchwarz geſtreift; der Bauch iſt weiß. | 

„Dieſer Fiſch wird nur gebraten geſpeiſet. Abgekocht oder 

geraͤuchert ſchmeckt er fade und wird ſchwerverdaulicher. Das 

wenige Fleiſch hat eine weiße Farbe und viel Gallerte. i 

e 
Silurus, Wels. | | 

S. militaris, der gehörnte Wels, wohnt in Surinam, erlangt 
eine ziemliche Groͤße, und nährt ſich vom Raube. Der 
Körper iſt aalfoͤrmig und dick, der Kopf groß, die Mund⸗ 
Öffnung weit, die Schwanzſtoſſe ausgerandet; auf dem Ober⸗ 
kiefer ſitzen zwei an der Spitze gekrümmte Hörner, zwiſchen 
welchen die erſte Rückenfloſſe anfängt; der Ruͤcken iſt dun⸗ 
kelgruͤn, der Bauch hellgruͤn. . 

In Surinam zahlt man dieſen Fiſch zu del ſchmackhaf⸗ 


ten Gerichten, und ſpeiſet ihn meiſtens abgekocht und mit 


einer Gewuͤrzbruͤhe zugerichtet. Das Fleiſch deſſelben hat eine 
weiße Farbe, die im Kochen gelblich wird. In der Laichzeit 
ſoll der Fiſch, wenn er genoſſen wird, Ueblichkeit, Erbrechen 
und Durchfälle veranlaſſen. 
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Salmo, Lachs. e 
1 S; Friederici, der Friedericiſche Lachs, bewohnt die Ges 
waͤſſer von Surinam und hat einen platten mit großen 
Schuppen bedeckten Kopf. Die Muͤndung iſt klein, die 
Schwanzfloſſe tief gusgerandet, der Ruͤcken violett; die Sei⸗ 
ten ſind gelblich⸗ſilberfarben ſchimmernd; auf den Seiten 
gegen die Schwanzfloſſe befinden ſich 3 ſchwarze Flecken. 
Man rechnet dieſen Fiſch zu den wohlſchmeckendſten der 
Gewaͤſſer von Surinam. Er wird auf verſchiedene Weiſe zu⸗ 
bereitet und fuͤr leichtverdaulich gehalten. Marinirt ſoll er im 
Geſchmack dem Rheinlachſe nahe kommen, und gebraten ſogar 


* 


denſelben uͤbertteffen. | 
5. 22. | 


2) S. argentinus, die Silberforelle (Silberreif), . die 
ſuͤdamericaniſchen Gewaͤſſer, wird 8 Zoll lang, und naͤhrt ſich 
von Fiſchbrut und Gewuͤrm. Der Koͤrper iſt gegen den 
Bauch gebogen und ſchmal, der Kopf klein, die Mundoͤf⸗ 
nung eng, die Schwanzfloſſe tief ausgerandet, der Ruͤcken 
gruͤn, der Bauch ſilberfarben; auf beiden Seiten lauft eine 
weiße Linie 55 den Schwanz zu. 1 1 

Das Fleiſch der Silberforelle iſt hochgeſchaͤtzt und gehoͤrt 
zu den Lieblingsgerichten einiger Bewohner America's. Die 

Zubereitung iſt ſo verſchieden, als der dadurch veranlaßte Ge⸗ 

ſchmack. Man halt fie für eine zarte, leichtverdauliche Speiſe. 


§. 23. 


3) S. rhombeus, der Saͤgebauch, wohnt in den ſurinamiſchen 
Gewaͤſſern und naͤhrt ſich vom Raube. Der Koͤrper iſt 
ſchmal, hoch und mit kleinen Schuppen bedeckt; der Kopf 
klein, die Mundoͤffnung weit, die Schwanzfloſſe mondfoͤr⸗ 
mig ausgerandet, der Ruͤcken roth und ſchwarz punktirt, 
der Bauch ſilberfarben. i | | 

Das fette Fleisch iſt ſehr wohlſchmeckend. Die Bewohner 

Surinam's genießen daſſelbe mit Pflanzenmilch und geroͤſteten 

Fruͤchten. Es fol eine roͤthlichte Farbe haben und zart und 

leichtverdaulich ſeyn. 


§. 24. 


Anarhichas lupus, det Seewolf, bewohnt die Nord⸗ und 
Oſtſee und das noͤrdlich-attlandiſche Meer, wird 7 Fuß 
lang, und naͤhrt ſich von Fiſchen, Inſekten und Würmern. 

Der Kopf iſt rundlich und ſtumpf, der Körper geſtreckt, 
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mit kleinen Schuppen bedeckt; die Farbe des Ruͤckens aſch⸗ 

grau, die des Bauches weißlich. 5 

Die Groͤnlaͤnder genießen das Fleiſch dieſes Fiſches gern, 
beſonders weil es ſehr fett iſt. Sie pflegen den Fiſch ſowohl 
friſch, roh, als auch getrocknet und eingeſalzen zu eſſen. Eu⸗ 
ropaͤer konnten ſich nur mit Widerwillen entſchließen, davon 
zu ſpeiſen, da deſſen Geſtalt ſo abſchreckend und widerlich iſt. 
Wenn der Widerwillen uͤberwunden iſt, ſo ſoll der Fiſch 
durchaus keine unangenehme Speiſe darbieten; auch ſoll er 
abgekocht und mit einer Kuͤchenkraͤuter- und Butter⸗ oder Fett⸗ 
bruͤhe zubereitet, nicht ſchwerverdaulich ſeyn. 


g 


— 


v. Auſtralien. 


Menſchenfreſſer, ſtachelloſes Dreieck, Seeſtier, Thurmtraͤ⸗ 
ger, altes Weib, Muraͤne, Schwaͤrmer, Koͤnigsfiſch, Boots⸗ 
mann, Schwertmakrele, geflekter Rothbart, Meerhahn, flie⸗ 
gender Seehahn, Sogo, getiegerter Sogo, kleiner Schwertfiſch, 
Harder, Teichforelle, Steinforelle, Springfiſch, Schleie. 


V. Von den Nahrungsmitteln aus der 
Klaſſe der Inſekten. N 


Ven gebildeten Nationen unſerer Erde werden nur wenige 
Thiere aus der Klaſſe der Inſekten als Nahrungsmittel be⸗ 
nutzt. Der widrige Bau der meiſten Inſekten, ihr Aufenthalt, 
ihre Nahrung, ſo wie das wenige oft mit einem ſcharfen, 
ſauern oder allkaliſchen ſchaͤdlichen Prinzipe geſchwaͤngerte 
Fleiſch, was deren Koͤrper zuſammenſetzt, machen die meiſten 
Inſekten als Speiſe verwerflich. er 

Rohe Nationen find weniger in Auswahl ihrer Nah⸗ 
rungsmittel delikat und vorſichtig, und genießen manche In⸗ 
ſekten, vor denen der gebildete Europäer mit Ekel zuruͤckſchau⸗ 
dert; ja manche dieſer Thiere werden von ihnen ſogar als 
Leckerbiſſen verzehrt. Wer koͤnnte mit den Otaheitern und 
Neuſeelandern die Kopflaͤuſe ſchmackhaft finden; wer ſich uder⸗ 
winden, mit den Bewohnern Indien's, Africa's, Weſtindien's 
und des ſuͤdlichen America's die Raupen der Mauritiumspal⸗ 
me, aus denen ſich die großen ſchwarzen Palmruͤſſelkaͤfer ent⸗ 
wickeln, zu genießen? Wer moͤchte mit den Indianern die 
Raupen und Puppen der Hirſchbremſen, welche dieſelben roh 
und ohne alle Zubereitung aus der Haut eſſen, und welche 
wie Stachelbeeren ſchmecken ſollen, verzehren; wer ſich mit 
den van Diemenslaͤndern den ſich im Holze erzeugenden Wurm, 
die Raupen von den Gummibaͤumen und die Ameiſen und ihre 
Eier ſpeiſen; und wer möchte mit den Madagaskaren, Ka- 
minquas und Hottentotten die Ameiſen, Ameiſenpuppen und 
Termitten mit den Neukaledoniern eine ſchwarze Spinne, in 
der Groͤße unſerer Kellerſpinnen, mit einigen Oſtindianern den 
Giftkrabben, nachdem er von ſeinem Giftſchleim gereinigt wor⸗ 
den, und mit den Karaiben den auf dem Gipfel der kohltra⸗ 
genden Arekapalme vorfindlichen fetten Wurm als wohlſchmek— 
kendes Gericht erklaͤren? 


1 


Der Europäer, fo wie der mehr Fultivirte Aſiate, Ameri⸗ 
caner und Africaner, wählt daher nur wenige Inſekten zur 
Speiſe, und dieſe wenigen kann auch bei geeigneter Zuberei⸗ 
tung Nahrhaftigkeit, Wohlgeſchmack und Leichtverdaulichkeit 
zuerkannt werden. Unter denen in Europa als eßbar bekannten 
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und als angenehme Speiſe allgemein geſuchten Infekten, bes 
hauptet der Krebs den erſten Rang. | 


. Europ 


§. 1. | x 
Cancer, Krebs. 

4) C. astacus, der Flußkrebs, bewohnt alle Erdtheile, wird 
bis 12 Zoll lang, und naͤhrt ſich vom Aſe, von Froͤſchen, 
andern Waſſerinſekten und Waſſerkraͤutern. Der Korper iſt 
mit harten Schalen bedeckt; der Kopf laͤnglich; er hat 8 
Fuͤße, 2 Scheeren und 2 Fuͤhlhoͤrner; ſeine gewoͤhnliche 
Farbe iſt ſchwaͤrzlich oder ſchwarzgruͤn. 

Deer in fließenden mit Buſchwerk mancherlei Art umſchat⸗ 

teten Baͤchen lebende Krebs, bietet ein vorzuͤglich ſchaͤtzbares 

Nahrungsmittel dar. Nicht ſo geſchaͤtzt, nicht fo zart, nicht 

jo wohlſchmeckend find die Krebſe; welche aus großen Fluͤſſen 

oder Teichen gefangen werden. Einen beſondern Einfluß auf 
die Guͤte und den Wohlgeſchmack der Krebſe hat die Jahrs⸗ 
zeit. Nur vom Monat Mai bis zum Monat Oktober ſind 
ſie ſchmackhaft und geſund; in den uͤbrigen Jahresmonaten 
wird das Fleiſch derſelben zaͤher, magerer, ſchwerverdaulich 
und oft ſogar ſchaͤdlich; namentlich iſt dies bei den indiſchen 

Krebſen der Fall; denn dieſe freſſen in den Monaten Oktober 

und November giftige Waſſerkraͤuter, wie z. B. die Sproſſen 

der blauen Wolfsmil cht. | NER | 
Diejenigen Krebſe, welche eine mittelmafige Groͤße haben, 

ſind denen, welche ſehr groß ſind, vorzuziehen; denn letztere 

beſitzen einen zaͤhen und ſchwerverdaulichen Faſerſtoff. 

Man genießt den Krebs entweder in Salzwaſſer und mit 

Kuͤchenkraͤutern und Kummellamen abgeſotten, oder man zer⸗ 

ftößt ihn und bereitet eine Suppe daraus. Auf jede Weiſe 

zubereitet, iſt der Krebs eine ſchmackhafte, ſehr nahrhafte, 
und wenn er nicht in zu großer Quantitat genoſſen wird, eine 
geſunde Speiſe. Piſanelli thut unrecht, wenn er den Krebs 
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zu den ſchwerverdaulichen Speiſen zahlt, 1) | 


1) Dilficilis ejus caro est concoctu, crassosque et pituitosos gignit 
humores. 

Aestuante coelo, juvenibus, bilioso temperamento praeditis 
et ventriculo calido cibus est idoneus Phtysicis utilis est, de- 
morsisque a cane rabido, urinam ciet et venerem, renes purgat 
et affatim nutrit. e | 
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Man hat beobachtet, daß viele Menſchen, wenn fie Krebfe 
genoſſen haben, von einem neſſelartigen ſtark juckenden Aus⸗ 
ſchlag uber den ganzen Körper befallen wurden; dies hat nach 
meiner Einſicht feinen Grund in den im Fleiſche der Krebſe 
haftenden alkaliſchen Stoffen, die ſich um jo haufiger vorfin⸗ 
den, wenn der Krebs von Aeſern ernaͤhrt worden iſt. Nach 
dem Genuſſe konzentrirter Krebsſuppen verſpuͤrt man eine ver⸗ 
mehrte Warme in der Haut, gehobenen etwas beſchleunigten 
Puls, und uͤberhaupt ſtaͤrkere Belebung aller Funktionen. Das 
peripheriſche Nervenſyſtem, beſonders dasjenige, was vom 
Ruͤckenmark und Ganglienſyſtem beſtimmt wird, wird ſchnell 
irritirt, dadurch alle Gefaͤße- und Muskelſiebern, welche mit 
dem peripheriſchen Nervenſyſteme im innigen Contakt ſtehen, 
mit gereizt, das irritable Leben gehoben, und die Blutbewe⸗ 
gung vermehrt. Wenn dem Genuſſe der Krebſe und der Krebs⸗ 
ſuppen ſolche ſpezifiſche Wirkungen beobachtungsgemaͤß zuge⸗ 
rechnet werden duͤrfen, ſo moͤchte ein beſonderer pharmakody⸗ 
namiſcher Werth daraus entſpringen. Man koͤnnte dieſelben 
daher in gemeſſenen Quantitaͤten . 

1) in der Rekonvaleszenz beim Nervenfieber; | 

2 bei durch Zuruͤckbleiben von Exanthemen zu befuͤrchtenden 
Nerpenfieber; 5 

3) bei Laͤhmungen der Gliedmaßen, beſonders wenn fie von 
Stoͤrung der Hautfunktionen veranlaßt wurden, und daher 

eine Erregung des Rumpfnervenſyſtems noͤthig wird; 

4) bei krampfhaften Nervenleiden ohne Fieber, die von Stoͤ⸗ 
rung der Hautſekretion erzeugt wurden; 

5) bei rheumatiſchen und gichtiſchen Beſchwerden ohne Fieber, 
wenn die Leiden noch nicht lange beſtehen, und durch er— 
hoͤhte Hautthaͤtigkeit beſeitigt werden koͤnnen; 

6) bei durch Störung der Hautthaͤtigkeit hervorgerufenen Ab⸗ 
bei torpiden Individualitaͤten, 

anwenden. 171 | 

Schaͤdlich würde der haufige Genuß der Krebſen und der 
daraus bereiteten Suppen ſeyn: i 
1) bei ſchlechter Miſchung der Säfte, bei hervorſtechender Alka⸗ 

dall derade „wie z. B. in der Luſtſeuche, dem Krebſe, 

dem Skorbut, den Skropheln, der Kratze, bei alten pha⸗ 


normitaͤten der Se- und Exkretionen der Lungenſchleimhaut 


gedaͤniſchen Geſchwuͤren, dem herpetiſchen Ausſchlage und 


dem Kopfgrinde; ) un 

9) hei Anlage zu Blut⸗ und Schlagfluͤſſen, da die Arteriellitaͤt 
durch den Genuß ſchnell gehoben wird l 
3) bei entzündlichen, gaſtriſchen und faulichten Fiebern, und 
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4) bei krankhaftem oder widernatuͤrlich erhöhtem Geſchlechts⸗ 
triebe, wie z. B. bei der Mutterwuth, dem Priapismus 
und bei Onaniſten. 8 | 
In den Apotheken bereitete man aus den Krebſen fonft 
die Krebsbutter und die Krebsſalbe, und noch itzt werden die 
ſogenannten Krebsaugen gepuͤlvert als ſaͤuretilgendes Mittel 
aufbewahrt. | 

| §. 2. 

9) C. gammarus, der Hummer, bewohnt die Nord⸗ und 
Oſtſee, wird 3 Fuß lang und 2 Pfd. ſchwer. Seine Farbe 
iſt ſchwarzbraun mit rothen Flecken. 

Das Be des Hummers iſt zwar vortrefflichſchmeckend, 
aber nicht ſo zart und ſo leichtverdaulich, als das des vorher⸗ 
gehenden Krebſes. Er wird auf eben die Weiſe zubereitet, 

wie der vorhergehende. 1 * | 

Der Meerkrebs, welcher ſich an der Kuͤſte des mittellaͤn⸗ 

diſchen Meeres befindet, und der Winker (C. vocans) , der 

ſich in den Meeren beider Indien aufhalt, ſoll als vorzuͤglich 
delikate Speiſe angeſehen werden koͤnnen. 
§. 3. 

3) C. pagurus, der gemeine Taſchenkrebs, bewohnt mehrere 
europaͤiſche Meere, wird 1 Schuh lang und 3 — 4 Pfd. 
ſchwer. Die Scheeren find ſehr dick, die Seiten des Bruſt⸗ 
N gefaltet; der Leib iſt braͤunlich; die Scheeren— 
pitzen in warz. 

Der gemeine Taſchenkrebs kommt in Wohlgeſchmack, 
Nahrhaftigkeit und Guͤte dem Flußkrebſe gleich, und wird auf 
eben dieſelbe Weiſe zubereitet und verwendet. | 


a A 
0 C. orangon, die Garnale, bewohnt faſt alle eutopäifchen 
mas Fr 2 Zoll lang, und iſt durchſichtig. Ihre Farbe 
iſt blaͤulich. 
Die Garnale iſt am wohlſchmeckendſten, wenn ſie abge⸗ 
ſotten und mit Eſſig und Pfeffer zubereitet wird. Hinſichtlich 
der Leichtverdaulichkeit ſteht ſie dem Flußkrebſe nach. 

Die Stachelkrabbe (C. pelagicus), wird von den Ki: 
ſtenbewohnern des Oceans ſowohl gekocht, als auch gebraten 
gegeſſen, und als Speiſe hochgeruͤhmt. | 

ER RE} 

i 1 % Apis, Biene 
1) A. melifica, die Honigbiene, bewohnt alle in den heißen 
und den gemaͤßigten Zonen liegenden Laͤnder. Groͤße, Ge⸗ 
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ſtalt, Farbe und Nahrung ſind zu bekannte Merkmahle, 


als daß fie einer weiteren Erklarung beduͤrften. 

Dieſes emſige, aͤußerſt nuͤtzliche Inſekt liefert uns den 
allgemein bekannten Honig, der, wenn er rein iſt, als beſtes 
Surrogat des Zuckers angeſehen werden kann. | 

Zu demiichen Grundbeſtandtheilen enthalt der Bienenho⸗ 
nig: J) kruͤmlichten und Schleimzucker; 2) eine in Weingeiſt 
nicht loͤsliche, ſchleimige Materie; 3) eine braunfaͤrbende, das 
ſalzſauere Zinn gelb faͤllende Materie; 4 Wachs; 5) freie 
Saure; 6) Eier, die das Faulen hervorbringen, und noch 


einige andere Stoffe. Prouſt. | 


Die Bienen fangen den Grundſtoff des Honigs aus den 
Nektarien der Pflanzen, und bearbeiten denſelben durch Ein- 


wirkung eigner Gebilde. Der Honig ſteht zwiſchen Schleim⸗ 
und Zuckerſtoff in der Mitte, und gehoͤrt zu jenen Nahrungs⸗ 
mitteln, die wegen ihrer aufloͤſenden, erweichenden Kraft einen 
beſondern Werth fur die Pharmakodynamik haben. 


Der Honig iſt in ſeiner Guͤte und ſeinem Wohlgeſchmack 
ſo verſchieden, als die Pflanzen verſchieden ſind, aus welchen 


die Bienen die Stoffe ziehen. Je waͤrmer das Clima, je 
beſſer und zuckerſtoffhaltiger iſt der gewonnene Honig. So 


rechnet man den Honig von Languedoe, Dauphin und Nar⸗ 


bonn, und den Lindenhonig von Polen für die vorzuͤglichſten 


Sorten von Europa, Derſelbe iſt weiß oder hellgelb, mehr 


oder weniger durchſichtig, und hat eine weder zu koͤrnige, noch 
zu fluͤſſige Conſiſtenz. Der fogenannte Hedenpong iſt dunkel⸗ 
gelb oder braun, ſchmeckt widrigſuß, und klebt ſtark; er ſteht 
den vorangehenden Sorten weit nach. | | 


In Africa, wo man ganze Colonien von Bienen in hohlen 


Baumſtaͤmmen und Felſenritzen findet, ſoll der gewonnene 
Honig am allerwohlſchmeckendſten und reinſten ſeyn. Die 
Bienen ſaugen aus den Bluͤthen der Brunia die lieblichſten 
Saͤfte, und bearbeiten dieſelben fo zart, daß die duͤnnen 


Wachszellen beim Einſammeln mit dem Honig verſchmelzen, 


und die Conſiſtenz ſo duͤnn wird, daß man den Honig in 
Flaſchen gießen kann. 

Der Eigennutz hat auch dieſes zuckerſtoffhaltige Nahrungs⸗ 
mittel gefaͤhrdet, und daſſelbe manchen Verfaͤlſchungen unters 


worfen. Um dem Honig eine größere Quantität, weißere Farbe 


und ſtaͤrkere Conſiſtenz einzuverleiben, wird demſelben bald 
Mehl, beſonders Bohnen- oder Erbſenmehl, bald Sand und 


ogar Pflanzen und thieriſche Gelatinen beigemiſcht, und um 


einen angenehmen Geruch zu erhöhen, mancherlei wohlriechen⸗ 
de Oele zugeſetzt. So wird in Deutſchland weißer und ge⸗ 
meiner Honig zuſammengemiſcht, in demſelben einige Tage 
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lang Rosmarinkraut eingetaucht, und nun derſelbe für Nar⸗ 
bonniſcher Honig verkauft. . N ' 

Auch giftige Eigenſchaften führt der Honig zuweilen mit 
ſich, So findet man in America eine Art Bienen, deren Honig 
betaͤubend und ſchmerzerregend, und in Hinterindien eine Art, 
deren Honig berauſchend wirkt. Selbſt in Deutſchland fehlt es 
nicht an Beobachtungen, daß der Genuß von Honig, welcher 
von den Bienen und der gemeinen Erdhummel (Bombus ter- 
restris) aus giftigen Pflanzen bereitet worden war, die nach⸗ 


theiligſten Wirkungen erzeugt hatte. Noch in der neuern Zeit 


(1817) ſollen einige Menſchen auf den Genuß eines Honigs, 
der von den Hummeln zum Theil von Aconitum Lycotonum 
und Aconitum Napellum geſammelt worden war, geſtorben 
ſeyn. (Dingler politechn, Journal. VI. 279.) 
Schon den Voͤlkern der Vorzeit war der Honig als Nah⸗ 
rungsmittel oder auch als Nahrungsmittel verbeſſernder Stoff 
bekannt, und bei manchen Nationen machte er oft die Lieb⸗ 
lingsſpeiſe aus. 1) Sein Gebrauch iſt bis in die neueſte Zeit 
frequent geblieben, und noch itzt dient er manchen Menſchen 
als Leckerbiſſen. Er gehört zu der Klaſſe der ſchwachnaͤhrenden 
Mittel und kommt in Nahrhaftigkeit nicht einmal dem Schleime 
bei. Jungen und zarten Organismen, welche eine gelinde Erz 
naͤhrung und leichte Naͤhrſtoffe erfodern, iſt der Genuß des Ho⸗ 
nigs in gemeſſener Quantitat entſprechend. Wird der Honig 
oͤfterer und in großer Quantitat gegeſſen, fo vermehrt er die 
Sekretion des Darmkanals, verurſacht Blaͤhungen, Magens 
druͤcken, Durchfall, und wirkt ſchwaͤchend und erſchlaffend. D 


1) Et inter omnia principatus apibus cum jure praecipua admi- 
ratio. Mella contrahunt, succumque dulcissimum atque sub- 
tilissimum ac saluberrimum. 113 N 
Quae optima mella: Ibi optimus semper ubi optimorum 
doliolis Aorum conditur. Atticae regionis hic et sicculae hy- 
meto et hybla ab locis: mox callimne insula etc. 
C. Plinii secund. Histor. natural. lib. XI. e. 5 et 13. 
Mel quod optimune: Mel Galeno probatur, quod in Grae- 
cia provenit nempe Atticum ex Hymetto monte et omne fere 
aliud quod in jacentibus colligitur locis: nihil tamen hoe 
impedit, quum in aliis etiam regionibus mel praestantissimum 
reperiri possit, ut ipsemet fatetur Galenus. Si quidem affertur 
ex Creta et aliis quibusdam aegei maris insulis, quia etiam 
ex Dalmatia, quod omnes optimi mellis notas ostendit. Sunt 
etiam in Italia loca quaedam ec pariter in Sicilia, ubi prae- 
stantissimum habetur. P. A. Mathioli Epist. II. 10 
2) Ventriculum calefacit, senibus idcirco maxime utile, alvum 
diet, putredini resistit, laudatumque sanguinem gignit. 
Frigido coelo comperit, senibus et krigido temperamento 
Praeditis. N 


* 
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Alter, verdorbener Honig, oder Honig, der in der Gaͤh⸗ 
rung begriffen, oder ſchon darin uͤbergegangen iſt, muß als 
Speiſe ſowohl, als auch als Arzneimittel, verworfen werden, 1) 
da ſein Genuß große Nachtheile bereiten kann. Guter, friiher 
Honig erzeugt bei Organismen mit praͤdominirender Plafticitat 
der Saftenmaffe und kohaͤrender Faſer, wohlthaͤtige, bei Mens 
ſchen aber, die mit ſchwachen Verdauungsorganen begabt ſind, 
deren Saͤftenmaſſe zur Verfluͤſſigung hinneigt, und wo die 
ganze Conſtitution torpiden Charakters ift, nachtheilige Wir- 
Man genießt den Honig entweder mit Brod fuͤr ſich allein, 
oder man miſcht ihn zu andern Speiſen, oder man konſervirt 
Fruͤchte in ihm und verbeſſert dieſelbe dadurch, oder man be- 
reitet ein Getraͤnk, Meth (Medum) genannt, oder auch einen 
guten Eſſig aus ihm, oder man verwendet 1 als Arzneimittel 
und vermiſcht ihn mit mancherlei Arzneiſtoffen. \ 
Der Meth (Medum) ift ein gegohrnes Getranf aus 
Honig und Waſſer, dem zuweilen auch Gewuͤrze zugemiſcht 
werden. Wenn er von vorzuͤglicher Gute ſeyn fol, jo muß 
zu ſeiner Bereitung ganz reiner Honig genommen werden. 
Dieſer reine Honig wird nun mit gleichen Theilen Waſſer ab- 
gekocht, der oben auf ſtehende Schaum abgenommen, und 
wenn er die Conſiſtenz erreicht hat, daß ein Ei auf der Auf⸗ 
loͤſung ſchwimmt, durch ein Haarſieb geſiehen und in ein Faͤß⸗ 
chen gefüllt. Wenn dies geſchehen iſt, ſo bringt man das 


1 


beinahe vollgefuͤllte Faͤßchen an einen gleichmaͤßig gewaͤrmten 
Ort, laßt es gahren und ſetzt von Zeit zu Zeit Honigſaft 
hinzu. Haben die Erſcheinungen der Gaͤhrung ſiſtirt, ſo wird 
das Faß feſt zugeſpundet und an einen kuͤhlen Ort gelegt. 
Nach, einem Jahre wird die Fluͤſſigkeit in Bouteillen abgezapft. 
Je ‚alter dieſe Fluͤſſigkeit wird, deſto mehr verliert ſich der 
Honiggeſchmack, und deſto lieblicher und geſuͤnder wird das 
Getraͤnk. Es macht frohen Sinn und berauſcht leicht. Schon 


Calido temperamento praeditis cum primis noxium est, quod 
sanguinem inflamet, bilemque sua acrimonia augeat. 
Optime nutrit, si recte conficiatur, obstructionibus tamen 
est obnoxium, si affatim assumatur. Ä 
Pisanelli. 
1) Ideoque aberrant, qui putant vetustate mel fieri optimum: 
amarescit enim, quod veterascit et ingratum gustui redditur. 
Sit praeterea odoratum sapore dulcissimum, atque etiam acre 
colore pallidum vel flavum, crassum substantia non sit, nec 
in grumos concretum, nec etiam liquidum plus, quam par sit, 
sed sibi ipse unitum et tanto praeditum lentore, ut si rude 
vel digito auferatur, vi seu modo fere in longum trahatur 


anteaguam secedat. P. A. Mathioli Epist. lib. V. 
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die Voͤlker der Vorzeit kannten dies Getraͤnk, und bei den 
alten Deutſchen war eine Zuſammenſetzung von Hönig und 
Weizen hochgeſchaͤtzt. To Gwöusvov Toig ünodeveporg 
ad a&vTo πειντμhον q »xopua. Posidonius apud Athe- 
naeum. In Polen und Lithauen iſt dies Getraͤnk jetzt noch 
ſehr beliebt. Einen ſchlechteren Meth gewinnt man, wenn man 
den Honig mit 3 — 8 Theilen Waſſer verdünnt, und mit Hop⸗ 
fen, ausgepreßten Saften von Fruͤchten und Beeren oder mit 
Birkenwaſſer, gaͤhren laßt, oder wenn brauner Honig dazu 
verwendet wird. Die Abyſſinier bereiten aus Honig und Waſſer 
einen berauſchenden mit wohlriechendem Holze angemachten 
De, welcher bei den Gaſtmaͤhlern als Dellikateſſe vorgeſetzt 
wird. 5 

Soll aus dem Honig Eſſig bereitet werden, ſo wird eine 
gewiſſe Quantitat Honig mit Weinſtein und Waſſer an einem 

maͤßig warmen Orte in Gahrung gebracht, und wenn dieſelbe 
beendet iſt, die Fluͤſſigkeit klar abgezogen. N 

Welcher allgemeiner oder ſpezieller Werth auf den geſun— 
den oder kranken Organismus der Meth und der aus dem 
Honig bereitete Eſſig behauptet, iſt im zweiten Theile dieſes 
Werkes, bei der Abhandlung der aus den Vegetabilien bereis 
teten ſpirituoͤſen und ſauern Getraͤnken, nachzuſehen. 

Indem dem Honig in gewiſſer Doſis gelindaufloͤſende, 
erweichende und beſaͤnftigende Kraͤfte zuſtehen, und feine Wir- 
kung ſich an die Wirkung der ſubtilſten Neutralſalze anreiht, 
ſo wird ihm in der Heilmittellehre eine Stelle eingeraͤumt. 
Man kann inn. 

1) bei leichtentzuͤndlichen und katharrhaliſchen Affektionen der 
Lungen und der Bruſt, und bei leichten Unterleibsentzuͤn⸗ 
dungen außerlich und innerlich; 
2 zur Befoͤrderung der Darmausleerung bei ſehr reizbaren 
Subjekten, aͤußerlich und innerlich; | 
3) zur Verbeſſerung der Funktionen des Pfortaderſyſtems und 
der Gallenſekretion;̃ . 
bei vermindertem Abſcheidungsprozeß und daher entſtande⸗ 
nen Stockungen und Anhaͤufungen in den vegetativen Or⸗ 
ganen des Unterleibes; Nase 
5) bei ſkorbutiſchem Charakter der Metamorphoſe; 
6) bei veraltetem Huſten; 
7) bei Blaſen- und Nierenſteinen, und 
8) als Linderungsmittel bei der Lungenſchwindſucht, 
anwenden. | Ä 
Außerlich wendet man den Honig für ſich allein roh oder 
gereinigt, oder auch mit andern paſſenden Arzneimitteln ver⸗ 
miſcht, an. Als Klyſtier dient er bei Inteſtinalſtockungen und 
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Verhalten der Leibesoͤffnung. Mit andern vegetabiliſchen 
erweichenden Stoffen in Verbindung, befördert er die Zeiti⸗ 
gung von Abſzeſſen und Furunkeln. Unter Gurgelwaͤſſer 
lindert er die entzundlichen Spannungen des Mundes und 
Rachens, und zeitiget Mund⸗, Zahnfleiſch⸗ und Halsdruͤſen⸗ 
geſchwuͤre. Mit Roſendekokt oder Saͤuren verbunden, iſt er 
ein vorzuͤglich antiſkorbutiſch wirkendes Mittel. 
Die Sauerhonige bieten unter Waſſer oder Gerſtendekokt 
gemiſcht, das angenehmſte und nuͤtzlichſte Getraͤnke bei ent⸗ 
zuͤndlichen, rheumatiſchen, gallichten, nervoͤſen und faulichten 
Fiebern dar. Man kann in dieſen Krankheiten ohne Nachtheil 
die ſtaͤrkſten Gaben reichen. 1 MR 
Der Zwiebel-, Zeitloſen-, Meerzwiebel⸗ und der Gruͤn⸗ 
ſpanhonig haben ihren ſpeziellen Werth, den man in den 
Lehrbuͤchern der Pharmakodynamik eruirt findet 3 
Nachtheilig wirkt der haufige Genuß des Honigs hei 
ſchlaffen Digeſtionsorganen, bei habituellen Diarrhoen, bei 
der Magenſaͤure, Neigung zur Slatuleszenz und eigener Idio⸗ 
ſyncraſte. at | 


Ike; A f i een. 


§. 1. 
Krebs, Biene, und | | 
Monoculus, Kieferfuf. 
1) M. polyphemus, der Rieſenkieferfuß, wohnt in der Nah 
der Molucken, wird 4 Fuß lang und uͤber 1 Fuß breit. 
Das Schild iſt hart, erhaben und olivenfarben, der Rand 
hei Hinterleibes gezahnt, und der lange Schwanz pfriemenz 
foͤrmig. 970 sr 
Das Thierchen hat wenig Fleiſch. Einige Bewohner 
Aſiens genießen die Fuͤße und das hinter den Fuͤßen befindliche 
Säckchen. Man roͤſtet dieſe Theile mit Fett, und rechnet fie 
Run zu den wohlſchmeckenden und leichtverdaulichen Ge⸗ 
richten. | 


8. 20 
Guyllus, Grashuͤpfer. 
G. cristatus, die Kammheuſchrecke, bewohnt alle Erdtheile, 
beſonders aber Aſien und Africa, wird 5 Zoll lang. Der 
Bruſtſchild iſt erhaben, eingeſchnitten und einem Kamme 
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ähnlich; der Hinterleib iſt roth, die Flügel find roſtgelb und 
gruͤn gefleckt. RUE N . 

Die Kammheuſchrecke wird in Aſien und Africa haͤufig 
gegeſſen, beſonders ſchaͤtzt man das Fleiſch der Hinterſchenkel, 
welche wie das Fleiſch der jungen Tauben oder Krebſen ſchmek⸗ 
ken ſoll. Die Zubereitung dieſer Inſekten iſt verſchieden. Die 

Orientaler, beſonders die Araber, genießen ſie uͤber Feuer ge⸗ 
roͤſtet und mit Butter uͤbergoſſen, nachdem fie dem Thierchen 
zuvor die Fuͤhlhoͤrner, Fluͤgel und Beine ausgeriſſen haben. 
Die Marockaner ſalzen ſie in Menge ein, trocknen oder doͤrren 
ſie in Oefen, oder raͤuchern ſie, und bereiten ſie auf vielerlei 
Weiſe zu. Die Beduinen und Araber backen aus den gedoͤrr— 
ten und gemahlenen Heuſchrecken Brod, oder genießen ſie mit 
Honig eingemacht. Auf letztere Weiſe zubereitet, ſollen ſie 
ſchon eine Speiſe der Iſraeliten der Vorzeit und des heiligen 
Johannes in der Wuͤſte geweſen ſeyn. 1) 

Am ſchmackhafteſten haben die Europaͤer die Heuſchrecken 
gefunden, wenn ſie in Waſſer aufgekocht und dann mit But⸗ 
ter gebraten werden; weniger ſchmackhaft und weniger leicht⸗ 
verdaulich ſollen ſie ſeyn, wenn ſie gekocht und dann getrocknet 
eine Zeit lang aufbewahrt geweſen ſind. 

In Bagdad und Basra werden ſie gleich anderen Speiſen 
auf dem Markte oͤffentlich verkauft. Den Negern in Africa iſt 
ein Gericht Heuſchrecken ein wahrer Leckerbiſſen. Ein Erwach⸗ 
ſener ſoll 200 Stuͤck ohne Nachtheil genießen koͤnnen. | 


§. 3. 
Tholaena, Nachtfalter. 


T. bombyx mori, der Seidenſpinner, bewohnt die waͤrmeren 
Laͤnder der oͤſtlichen Halbkugel. Der Nachtfalter iſt 1 Zoll 
lang und hat gekruͤmmte gelbliche, mit 3 braunen und einem 
rundlichen Flecken bezeichnete Fluͤgel. Die Raupen ſind weiß 
oder braͤunlich und naͤhren fi) von den Blaͤttern des Maul⸗ 
beerbaumes. . l | 
Die Tunkineſen genießen die Wuͤrmer, welche ſich in der 
Puppe der Seidenraupen befinden, und halten ſie fur eine 
wohlſchmeckende Speiſe. Das Thierchen hat die Geſtalt einer 
länglichten Bohne und iſt ſehr fett. Europäer, welche ſich 
uͤberwinden konnten, ſolche Thierchen zu ſpeiſen, beſtaͤtigen den 
Wohlgeſchmack, und erklaͤren, daß, wenn einmal der Wider⸗ 
wille beſiegt waͤre, dieſe Speiſe ein angenehmes Gericht darboͤte. 


1) Moſes nennt vier Gattungen von Heuſchrecken, deren Genuß er 
den Juden geſtattet. Der Evangeliſt Matthaͤus berichtet uns, 
daß Johannes der Taͤufer Heuſchrecken gegeſſen habe. 
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Die Chineſen, welche alles, was nur einigermaßen eßbar 
iſt, zur Nahrung verwenden, kochen und trocknen die getoͤdte⸗ 
ten abgewickelten Puppen, und treiben einen nicht unbedeuten⸗ 
den Handel damit. 


g IF fr :%£ 9. 
Krebs, Heuſchrecke, Biene. 


i: 
§. 1. 
Cancer, Krebs. 


C. ruricola, die Landkrabbe, bewohnt America, wird 6 Zoll 
breit, und hat eine verſchiedene Farbe. Ihre Nahrung be⸗ 
ſteht groͤßtentheils in Vegetabilien. Der Leih und die Scheeren 
ſind glatt, die beiden letzten Gelenke der Fuͤße ſind ſtachelig. 

Dieſes ſo merkwuͤrdige Thier Weſtindiens beſucht das 
Meer nur einmal im Jahr, um ſich zu begatten. Man findet 
es ſtets eine deutſche Meile von der Küſte entfernt und fangt 
es des Nachts bei Fackelſchein. Das Fleiſch deſſelhen iſt am 
beſten, wenn das Thier noch den Laich bei ſich fuͤhrt. In 
den uͤbrigen Jahrszeiten iſt das Fleiſch hart, ſchwerverdaulich 
und fade von Geſchmack. ’ 

Die Weſtindier bereiten den Landkrabben auf mancherlei 
Weiſe zu, und ſuchen den Wohlgeſchmack und Nahrhaftigkeit 
ſeines Fleiſches dadurch zu erhoͤhen, daß ſie die Thiere einige 
Zeit in den Kartoffelfeldern leben laſſen. Sehr oft geſchieht 
es, daß die Krabben giftige n freſſen, und aus dieſem 
Grunde find die Americaner bei ihrem Genuſſe ſehr vorſichtig. 
Sie unterſuchen die Thiere ſehr genau, und verwerfen Diejes 
nigen, ſobald der geringſte Verdacht auf ihnen ruht. 

In Salzwaſſer abgekocht und mit Butter zugerichtet, 
ſollen die Krabben am beſten ſchmecken und ſich am leichteſten 
verdauen laſſen. at | 

Eine mit der Landkrabbe fehr verwandte Art iſt die Mo⸗ 
raſtkrabbe (Cancer uca), welche ſich in den ſumpfigten Ge⸗ 
genden Suͤdamerica's aufhaͤlt. Ihr Fleiſch iſt ſchmackhaft und 
eine Lieblingsſpeiſe der Neger. | ih 


Ven Au ſt ra lien 
Krebſe, Krabben. in, 
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VI. Nahrungsmittel aus der Klaſſe der 
Würmer (Ver mes). 8 


Auch die Wuͤrmer bieten dem Menſchen kraͤftig naͤhrende 
Stoffe dar. In ihnen iſt der thieriſche Schleim kulminirt, 
und ſie ſind, auf mancherlei Weiſe zugerichtet, das beſte Er⸗ 
ſatzmittel des verlornen thieriſchen Schleims. Dieſer Schleim 
naͤhert ſich in ſeinen naͤhrenden Eigenſchaften der Gallerte, iſt 
aber milder und weniger in die Vitalität der Arterien eingrei⸗ 
fend. Er miſcht ſich mit den Darmſaͤften ſehr leicht, und be⸗ 
darf wenig, Vorbereitung zur Aſſimilation. Die Saͤfte der 
eßbaren Wuͤrmer werden um ſo beſſer vertragen und aſſimilirt, 
je junger das Individuum und je weniger daſſelbe an reizende, 
ſpirituoͤſe oder gewuͤrzhafte Stoffe gewöhnt if, Wo dieſe Eins 
fluͤſſe ſtatt gefunden haben, da warne man vor dem Genuſſe 
ſolcher eßbaren Wuͤrmer und denen daraus bereiteten Bruͤhen; 
ſie werden in ſolchem Falle Verdauungsbeſchwerden jeder Art 
erregen, und mehr ſchaden als nuͤtzen. Von der Gallerte un⸗ 
terſcheidet ſich der aus den Wuͤrmern bereitete Schleim durch 
die beſondere Eigenſchaft, daß er aſſimilirt mehr lockere Zellen— 
gewebe und Fettbildung bedingt, wo hingegen die Gallerte 
mehr der baſiſchen Bildung entſpricht. Eine verhaͤltnißmaßig 
geeignete Miſchung von thieriſchem Schleim und Gallerte wurde 
eins der vorzuͤglichſten Naͤhr- und Erſatzmittel verlorner Krafte 
abgeben, und koͤnnte in der Pharmakodynamik eine nicht un- 
bedeutende Stelle einnehmen. 

„Von den Wuͤrmern find in Europa nachfolgende als vor— 
zuͤglich bekannt. | 


| §. 1. 
| Limax, Schnecke. | 
1) L. rufus, die rothe Schnecke, wohnt groͤßtentheils am 
Juße der Gebirge, und iſt dunkelroth, unten weißlich; man⸗ 
che find fuchsroth. Ein doppelter Mantel und die Kappe 
dienen ihr als Schale. Sie nährt ſich von Pflanzen. 
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2) L. ater, die ſchwarze Schnecke, hat, außer der ſchwarzen 
Farbe, Wohnort und Nahrung mit der vorhergehenden ge— 
mein. | | | 

3) L. pomaria, Weinbergsſchnecke; wenig von der vorheri⸗ 
gen unterſchieden. | 

In Europa benutzt man dieſe Art Schnecken ſelten zur 

Speiſe; deſto haͤufiger aber werden fie als Heilmittel ange- 

wendet. Man bereitet daraus eine Art Bouillon in fluffiger - 

und feſter Geſtalt, die in einigen Krankheitsformen ſpezifiſche 

Wirkung leiſtet. Griffith, Wintringham, Thouve⸗ 

nel, Consbruck, Geſenius, Mellin, Piſanelli, 1) 

und beſonders Treka von Krzowitz und Kampf 9 

gaben die aus dieſer Art Schnecken bereiteten Bruͤhen in hek⸗ 

iſchen und ſchwindſuͤchtigen Fiebern, namentlich in der Lun⸗ 
genſucht, vorzuͤglich anempfohlen. Es iſt nicht zu laͤugnen, 
daß die Schneckenbruͤhen als Stoff- und beſonders Thier— 
ſchleim erſetzendes Mittel, alle Anruͤhmung verdienen, indeß 
werden ſie von vielen Menſchen ſchlecht vertragen, und erzeu⸗ 
gen, indem fie auf die Beſeitigung des einen Uebels hinwir⸗ 
ken, auf der andern Seite wieder Verdauungsbeſchwerden. 
Man beobachte aus dieſem Grunde eine beſondre Vorſicht bei 


1) Ventriculo utilis est, et palato gratus, plurimum nutrit, juvat 
phtisicos, bilem compescit et sitem sedat, somnumque provo- 
cat. Anni constitutioni frigidae convenit, juvenibus, biliosis, 
iisque qui robusta sunt corporis constitutione. 
Coquendus jitaque exquisitissime est cum herbis odoriferis, 
mentha videlicet, petroselino, calaminta, alio atque oleo. 
| 8 Pisanelli. 
2) Ich kenne, ſagt der verewigte Kaͤmpf, kein Mittel, das die 
nach ſchweren Krankheiten durch Blutverluſt, Venusſpiel ꝛc. ver- 
lornen guten Saͤfte und Kraͤfte, und den auch durch Eiter ver— 
minderten und verduͤnnten, waͤſſerichten Thierleim, fo nachdruͤck⸗ 
lich und dauerhaft erſetzt und verbeſſert, die Schaͤrfe ſo kraͤftig 
und feſt einwickelt, als die Schnecken. Sie enthalten eine ſo 
ſtark bindende Leimgallerte, daß, wenn ein Tropfen bloß von 
der Bruͤhe zwiſchen zwei Blaͤtter Papier trocken wird, ſich dieſes 
eher ſpaltet, als daß ſich jene von einander reißen laſſen, und 
daß die Flocken vom durchgeſeihten Abſud nicht aus der Leine— 
wand zu waſchen find. So ſtark und kraftvoll auch dieſe Brühe 
iſt, ſo habe ich doch nie geſehen, daß ſie das hektiſche Fieber, 
wenn es gleich von einer laugenhaften Schaͤrfe und Eiter ent— 
ſtanden und unterhalten wurde, vermehrt haͤtte; vielmehr hat ſie 
daſſelbe theils ſehr gemindert, und theils gründlich geheilt. We- 
nigſtens haben ſich verſchiedene Lungenſuͤchtige, durch Gebrauch 
der Schnecken, ſo lange von dieſem Fieber befreit, bis ſie gegen 
den Winter nicht mehr zu haben waren. Man thut aber wohl, 
wenn man alsdann Gurkenſaft, mit dem fie ſich ſehr wohl ver— 
fragt, darunter oder dabei gebraucht. 
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der Anwendung, und um ſo mehr, wenn die Schnecken, wie 
einige Aerzte, namentlich Griffith und Wintringham, 
wollen, ohne alle weitere Zubereitung genoſſen werden ſollen. 1) 
Wo die Schnecken gegeſſen werden, ſpeiſet man ſie roh 

mit Salz und Eſſig; abgekocht wird der Faſerſtoff derber und 
ihre Verdaulichkeit um ein bedeutendes vermindert. Sie 
ſchmecken fade, zerkauen ſich ſchwer, und erfodern jedenfalls 
ruͤſtige Verdauungsorgane. Man ſollte weder dieſe noch alle 
folgenden Gattungen genießen, und nur die aus ihnen berei⸗ 
teten Bruͤhen oder Geleen zur Speiſe waͤhlen. Ein beſonders 
guter und wohlthaͤtig wirkender Schneckengelee gewinnt man, 
wenn hundert Weinbergsſchnecken zerhackt, mit Waſſer uͤber⸗ 
goſſen, und fo lange gekocht werden, bis das Fleiſch hart 
wird. Nun ſchaͤumt man die Bruͤhe ab, ſetzt 4 Unzen arabi⸗ 
ſches, Gummi und eben fo viel Zucker hinzu, und ſeihet die 
Aufloͤſung durch ein Tuch. Wenn dieſes geſchehen iſt, ſo wird 
unter ſtetem Schaͤumen die Fluͤſſigkeit bis zur Syrupsdicke ab⸗ 
gedampft, in ſteinerne Schuͤſſeln gegoſſen und bei ſehr gelin⸗ 
der Waͤrme ſo weit abgeraucht, daß man ſie wie die Althea⸗ 
paſta behandeln kann. Dieſe Gelee- oder Schneckenpaſta kann, 


wenn ſie gut ausgetrocknet und zwiſchen Puder gelegt wird, 


Jahre lang aufgehoben und als Heilmittel in folgenden Faͤllen 


benutzt werden: 


1) Bei hektiſchen Fiebern, welche durch eine eigene im Blute 
haftende Scharfe, oder durch zu unmäßigen Beiſchlaf, 
oder durch Onanie, oder Blutfluͤſſe, ſchwere Geburt und 
Wochenbetten, veranlaßt worden ſind, oder eine Folge an— 
1. de eingewirkt habender und lang angedauerter 
ieber ſind; | | 1 
2 bei Blennorhoen der Lunge, bei den gewoͤhnlichen chroni⸗ 
ſchen Catarrhen alter, ſchlaffer Individualitaͤten, ganz be— 
ſonders aber bei der Bronchitis chronica, mit heftigem 
Reiz in den Bronchien und ſtark angreifendem Huſten; 
3) bei inveterirten Schaͤrfen und Saͤfteverderbni; 
4) 2, regen aus der Harnroͤhre und den Vaginal— 
gebilden; q | 
5) bei inneren und aͤußeren Vereiterungen; und 
6) bei der Lithiaſis. | 
Bei allen dieſen Krankheiten hat ſich die aus den Schnek⸗ 
ken bereitete Bruͤhe oder Paſta heilend oder kraͤftig lindernd 
bewieſen. Sie involvirt die in den Saͤften haftenden Schaͤr⸗ 


1) Griffith (Heilungsart der ſchleichenden Fieber) ließ ſeine 
ſchwindſuͤchtige Kranke zwiſchen dem Fruͤhſtuͤck und Mittageſſen 
4—8 rohe Schnecken, und Wintringham eben fo viel mit 

Salz und Eſſig ſpeiſen. { | 
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fen, gibt dem Blute eine beſſere Miſchung, erſetzt verlorne 
Säfte und hebt die geſunkene Metamorphoſe bedeutend. 

Auch der aͤußerlichen Anwendung der rothen Gartenſchnek⸗ 
ken wird von vielen Aerzten ruͤhmlichſt erwaͤhnt. So leiſten 
lebendige Schnecken, auf die ſchadhafte Stelle gebunden, zur 
Verbeſſerung ſchlaffer, atoniſcher, phagedaͤniſcher, ſkorbutiſcher, 
ſkrophuloͤſer Geſchwuͤre und zur Erweichung oder Zertheilung 
einiger Arten von Geſchwuͤlſten, vortreffliche Dienfte, und die 
aus den Schnecken gekochte Bruͤhe iſt das vorzuͤglichſte Kly⸗ 
ſtiervehikel, um bei Ruhren, Diarrhoen ꝛc. den fehlenden na⸗ 
tuͤrlichen thieriſchen Schleim zu erſetzen. 

Man kann die Wirkungen, die Leichtverdaulichkeit und 
den Wohlgeſchmack der Schnecken und der daraus bereiteten 
Geleen bedeutend erhoͤhen, wenn man eingeſammelte junge 
Schnecken in einem eigenen Behaͤlter mit aromatiſchen Kraͤu⸗ 
tern und andern gut naͤhrenden Stoffen maͤſtet. Dies ſollte 
man immer da thun, wo man durch Schneckenbruͤhe heilend 
einwirken will, um ſo mehr, als durch Genuß von Schnecken, 
die ſich an ſchlammichten Orten aufhalten und giftige Pflanzen 
nagen, außerordentliche Nachtheile bereitet werden koͤnnen. 1) 

Die Chineſen und Pepuaner achten die Schnecken als 
eine vorzuͤgliche Speiſe, und genießen ſie, in kleine Stuͤcken 
zerſchnitten, mit Salza und Citronenſaft. ir 


BB, 
Helix, Schnirkelſchnecke. 

4) Helix nemoralis, die Waldſchnecke, wohnt in Garten, 
Weinbergen, Hecken und Feldgebuͤſchen, gerne da, wo Neſ— 
ſeln, Hopfen und ſchwarzer Hollunder ſich befinden. Das 
Gehaus iſt durchſichtig, verſchiedenfarbig, oft geſtreift, glatt 
und gewunden. 


5 


2) In usum veniunt, qui in montosis et longe a paludibus dissi- 
tis locis lecti sunt, odoriferas herbas depasti, optime ab excre- 
mentis mundati, quibus accenseri ii possunt qui e veneis 
leguntur. a | | 

Apud veteres tanti aestimabantur, ut in piscinis asserva- 
rentur et cum sapa fare atque id genus aliis, esüs ad usum 
saginarentur. Summa adhibenda cura est, ne a coenosis locis 

petiti in usum veniant, aut ji qui nocuas herbas minime 
depasti sint. Id quod gustus et odoratus judicio facile sciri _ 
potest, nam qui non putent, nec pravi saporis sunt, et qui 
optime sunt ab excrementis purgati ac apparati, exquisitissi- 
meque cocti, haud male nutriunt, succus alvum movet. Op- 

timi sunt qui in dumetis golliguntur, 8 
Kae Pisanelli. 


i 
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2 H. hortensis, bie Gartenſchnecke, hat den Wohnort mit 
der vorhergehenden gemein, iſt aber kleiner und ſeltner. 
H. pomaria, die Weinbergs ſchnecke, wird haufig in Wein⸗ 
bergen gefunden. Das Gehaͤus hat breite Binden, iſt gelb— 
braun und fünfmal gewunden. | 
Dieſe drei Arten werden geſpeiſet. Man genießt fie ent⸗ 
weder in Salzwaſſer abgeſotten, mit Eſſig oder Citronenſaft, 
Koͤrbel, Gartenkreſſe, Kapern und Olivenoͤl als Salat, oder 
man bereitet fie mit einer Gewuͤrz⸗, Rahm oder Eierſauce zu, 
oder man ißt fie roh mit Eſſig und Oel, oder man kocht Ges 
leen oder Suppen daraus. Am ſchmackhafteſten und leichtver— 
daulichſten ſind die Geleen oder Suppen, beſonders wenn 
einige Kuͤchenkraͤuter mit abgekocht worden find; fie nahren 
vorzuͤglich, und haben alle jene heilbringenden Eigenſchaften, 
welche man den aus der vorhergehenden Schneckenart bereite 
ten Bruͤhen zuſchreibt. RR ae | 
Will man die Schnecken eſſen, ſo iſt folgende Zurichtung 
die vorzuͤglichſte: Man kocht dieſelben, wenn ſie aus den 
Schalen genommen ſind, oder auch in den Schalen, gar, und 
laßt ſie dann mit Eſſig oder Wein und Gewuͤrze nochmals 
überfieden, legt fie auf Brodſchnitten, und uͤbergießt fie nebſt 
der Bruͤhe mit reinem Olivenoͤl, oder man waͤlzt ſie, wenn 
ſie gar gekocht ſind, in Mehl, und bratet ſie mit Butter oder 
in Oel, oder man bratet ſie am Spieße, waͤhrend man ſie 
mit Fett betraͤufelt, oder man richtet die abgeſottenen Schnek⸗ 
ken mit Peterſilenbruͤhe und Pomeranzenfaft zu. Ohne eine 


ſolche Zubereitung iſt die Schnecke ein geſchmackloſes, zaͤhes 


und jeden Falls ſchwerverdauliches Eſſen, das in keinem Falle 


ſchwaͤchlichen oder kranken Perſonen erlaubt werden kann. 


„Die Weinbergsſchnecke wird unter dieſen Gattungen am 
meiſten geſchaͤtzt und in eigenen Gaͤrten angezogen. Man 


pflegt ſie nur im Winter und Fruͤhjahr, wenn ſie verſchloſſen 


ſind, zu genießen, und zu den Faſtenſpeiſen zu rechnen. Ein⸗ 
geſalzen laſſen fie ſich lange aufheben. 


§. 3. 


Ostrea. 


O. edulis, die gemeine Auſter, findet ſich in allen Meeren 
und naͤhrt ſich von Gewürm und Seegras. Die untere 
Schale iſt groͤßer als die obere, und vertieft; die obere iſt 
platt; 4 Außenſeite grau, ſchwarz oder blaͤulich; die in— 

nere weiß. 5 | er 

Die Auſter enthalt den thieriſchen Leim in reichlicher Men⸗ 
ge, und weniger mit Faſerſtoff gebunden, als die Schnecke; 


auch iſt der Faſerſtoff ſubtiler und enthält eine zaͤrtere Gallerte. 
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Als Nahrungsmittel ſteht daher die Aufter der Schnecke weit 


voran, und verdient unter die ſtark naͤhrenden und wohl⸗ 
ſchmeckenden Speiſen gezaͤhlt zu werden. Schon die Voͤlker 
der Vorzeit ſetzten in den Genuß der Auſter einen hohen Werth, 
und legten, um ſich dieſe beliebte Speiſe zu verſchaſſen, eigene 


Auſternbette (Ostrearum vivaria) an. Plinius (Historia 


naturalis. Lib. IX. pag. 201 u. 202.) erzaͤhlt uns, daß der 
Roͤmer Sergius Orata der erſte geweſen ſeye, welcher vor 
dem Marſiſchen Kriege (A. V. 660.) an dem Ufer von Baja 
Lin Bajano) und dem Lukriniſchen See Auſternbette gefunden 
habe, 1) und Horaz ruͤhmt die Lukriniſchen Auſtern als die 
vorzüglichſten. (Horat. Ep. II. 49.) Nach Verſchiedenheit der 
Gewaſſer, worin ſich die Auſtern aufhalten, find dieſelben an 
Wohlgeſchmack und Gute verſchieden. Von den Auſtern, wels 


che in Deutſchland gefangen werden, ſind die von Huſum die 


beſten. In Holland rechnet man die Seelaͤndiſchen, in Eng⸗ 
land die von Gloceſter, Merſey und Bricaleſea in Eſoex; D 
in Italien die Pfalauſtern von Trieſt, und die Arſenalauſtern 


aus dem Venetianiſchen, in Paris die von Dieppe, in Nor⸗ 


wegen die Bergoͤſters zu den vorzuͤglichſten. #3 
Die Seeauftern find immerhin die beſten; weit ſchlechter 
und uͤbelſchmeckender ſind die Pfuͤtzenauſtern, welche in ſtehen⸗ 
den, ſalzigten Waͤſſern in der Naͤhe des Meeres leben. 
Man verſendet ſie meiſtens in ihren Schalen. Diejeni⸗ 
gen, welche ausgeſtochen, mit ihrem eigenen Waſſer uͤbergoſſen, 


oder mit Salz und Lorbeerblaͤtter zubereitet, verſendet werden, 


ſind nicht ſo ſchmackhaft, ſondern ſehr oft faul, uͤbelriechend 
und ungeſund. 


An dem Thiere unterſcheidet man den Wirbel (verticillus), 


das zarte Fleiſch (pulpa), welches das beſte iſt und von Vie⸗ 
len ganz allein gegeſſen wird, und den Bart (limbus), der 
ebenfalls eßbar iſt. f . 

Wenn man die Auſtern genießen will, ſo ſteche man ſie 
friſch aus der Schale, beſtreue ſie mit etwas Pfeffer, und 
uͤbergieße fie mit Citronen⸗, oder was noch beſſer iſt, mit Po⸗ 


u 


meranzenſaft und reinem Olivenoͤl. 


1) Ostrearum vivaria primus omnium Sergius Orata inveniß 
in bajano. L. Crassi oratoris ante marsicum bellum: neo 
gulae causa: sed avaritiae: magna vectigalia tali ex ingenio 
suo percipiens. Ut qui primus pensiles invenit balineas: ita 
mangonizatas villas subinde vendendo. Is primus optimum 
Saporem ostreis lucrinis adjudicavit: quando eadem aquatilia 
genera aliubi atque aliubi meliora. Sicut lupi pisces in tyberi 
amne inter duos pontes: rhombus ravennae etc. - 

2) In England gibt es kleine grüne Auſtern, die unter allen die 

vorzuͤglichſten ſind. | 


4 


. 
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Nicht fo angenehm und leichtverdaulich find fie, wenn fie 
in Gewuͤrzeſſig eingemacht, oder gebraten, oder in Sauce ge⸗ 
geſſen werden. Jedenfalls huͤte man ſich, von dieſer Speiſe 
viel auf einmal zu genießen. Magendruͤcken, Erbrechen, Durch⸗ 
file, Wechſel⸗ und gaſtriſche Fieber ſind die gewoͤhnlichen 
Folgen des Uebergenuſſes; auch waͤhle man nur Aahrige Au— 
ſtern zur Speiſe, da die juͤngeren weniger ſchmackhaft und 
nahrhaft find, Vom Monate Mai bis September find. die 
Auſtern am beſten. Wegen ihrer Nahrhaftigkeit, hervorſtechen— 
den Beſtandtheilen thieriſchen Schleimes und dem Gehalte von 
zarter Gallerte, hat man den Auſtern in der Pharmakodyna⸗ 
mik auch eine Stelle eingeraͤumt, und ihre Heilkraft in eins 
zelnen Krankheiten geruͤhmt. Treka von Krzo witz, 
Sachtleben und Weikard haben viel zu ihrem Lobe ge— 
ſagt und fie namentlich in der Lungenſchwindſucht und hefti- 
ſchen Fiebern empfohlen. Sie leiſten nach meiner Erfahrung 
nichts mehr und nichts weniger als die Schneckenbruͤhen, und 
haben nur den Vorzug, daß ſie angenehmer ſchmecken und in 
gewiſſer Doſis beſſer vertragen werden, als die Schnecken. 1) 
Perſonen mit empfindlichen Verdauungsorganen, und jene, 
die ſehr zur Verſchleimung hinneigen, darf man ihren Genuß 
nicht erlauben. RR 7 
§. 4 


Pholas, Bohr muſchel. 

Ph, dactylus, die Dattelmuſchel, findet ſich faſt in allen euro⸗ 
paͤiſchen Meeren, und iſt 5 Zoll lang. Die Klaffen der 
beiden Schalen find groß, und haben von der Spitze klei⸗ 
nere Anſaͤtze. Das Thier iſt walzenfoͤrmig und kommt fin— 
gerlang aus der Schale hervor. 

Die Dattelmuſchel wird beſonders in Frankreich haufig 
gegeſſen, und man hat in jenen Gegenden eigne Leute, die 
ſich mit dem Suchen und Zerklopfen der Muſchelgehaͤuſe bes 
ſchaͤftigen; man nennt ſie Pitoquiers. Man blratet dieſe Art 

Muſchel, oder ſpeiſet ſie mit Pfeffer, Eſſig und Oel. Sie iſt 
bei weitem nicht jo ſchmackhaft und leichtverdaulich, wie die 


1) Succum intra se salsum continei, qui corpus plus cacteris tes- 
tacels movet, orexin excitat, venerem proritat, parum nurrit, 
Parit aliquid diffigultatis, dum cequitur ventriculo pituitam 
idcirco in frigido ventriculo excervat et obstructionibus ob— 
noxlum est. f N 
Frigido coelo, juvenibus convenit, biliosis et robusto ven- 
triculo praedius. N 
Apparatur „pipere oleo, arantiarum acidarum succo post- 
quam super prunis coctum fuerit, nunguam elixandum est. 
Pisanelli. 


22 


N 
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Auſter, und kommt in ihren Eigenſchaften der Schnecke gleich. 
Rn; und kraͤnklichen Subjekten ift der Genuß vorzu⸗ 
en 0 en. a N ) 


ö. 5. En | . 
Lepas, Me ereicheln. | 


1) L. tintinnabulum, die Meertulpe, bewohnt faft alle Meere, 
erreicht die Groͤße und Geſtalt einer Tulpe, iſt oben offen, 
abgeſtutzt und weißlich-grau, mit rothen Streifen gefaͤrbt. 

2) L. pollicipes, der Daumennagel, wohnt im mittellaͤndi⸗ 
ſchen Meere. | | 18 

Das Fleiſch beider Arten iſt ſehr ſchmackhaft. Durch's 

Kochen verliert es viel von ſeinen ſchleimichten Theilen, wird 

weißer von Farbe und haͤrter. Man genießt es ſo fuͤr ſich, 

oder mit Eſſig, Oel und Pfeffer, oder man bratet es und 
ſpeiſet es mit Citronenſaft. Beider Arten find leichtverdaulich 
und haben die Eigenſchaft, den Geſchlechtstrieb zu erhoͤhen. 


Si, 
Mytilus, Mieß muſchel. 


4) M. edulis, die gemeine Mießmuſchel, wird faſt in allen 
Meeren angetroffen, und wird 32 Zoll lang. Die glatte, 
gegen den Angel hin bauchige Schale, iſt ſtark geraͤndet. 

9) M. modiolus, die Papusmuſchel. | 

Das Fleiſch der Mieß- und der Papusmuſchel iſt ſchwer 
zu verdauen, und man muß deßhalb eine beſondere Vorſicht 
beim Genuſſe beobachten. Sehr oft geſchieht es, daß auf den 

Genuß dieſer Weichthiere Schmerz im Unterleibe, Aufſchwellen 

des Geſichtes, Neigung zum Erbrechen, beſchwerliches Athmen, 

Flecken auf der Haut, und ſelbſt Nervenzufaͤlle erfolgen. Dies 

mag daher ruͤhren, daß vielleicht dieſe Thiere gewiſſen Krank⸗ 

heiten unterworfen ſind, oder ſchaͤdliche Nahrungsſtoffe ge⸗ 

—— haben, die ihre ruͤckwirkende Kraft auf den Menſchen 
aben. 8 

Man genießt ſie auf mancherlei Weiſe zubereitet; mit 

Eitronenſaft, Pfeffer und Olivenoͤl ſoll ſie am beſten ſchmecken 

und am leichtverdaulichſten ſeyn. In Deutſchland ruͤhmt man 

die Kieler Mießmuſcheln, und in England kennt man die the 

Hambleton hookers als die vorzüglichſten. Für Kranke und 

ſchwaͤchliche Subjekte dient nur die durch Abkochen mit Waſſer 

erhaltene Suppe, keineswegs aber die Muſchel ſelbſt. Die 

Suppe kommt in ihren Wirkungen den Schneckenſuppen gleich. 
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58. 7. | | | 

Tellina, Tellmuſchel. | 

T. fragilis, die duͤnnſchalige Tellmuſchel findet ſich am 

Strande der europaifchen Meere, und wird nur 4 Zoll groß. 

Die Schale iſt oval, rippenfoͤrmig und weiß, an der Spitze 
gelblich und geſtreift. | ' 

4 Das Fleiſch des in dieſer Muſchel wohnenden Thieres iſt 

ſchmackhaft, indeß ſchwer zu verdauen, und nur eine Speiſe 

für kraͤftige Verdauungsorgane. Es wird wie das der vorher⸗ 

gehenden zubereitet und auf dieſelbe Weiſe benutzt. Wenn 

das Thier, wie es oft geſchieht, giftiges Gewuͤrm gefreſſen 

hat, ſo wird es eine ſehr ſchaͤdliche Nahrung. 


e 
Cardium, Herzmuſchel. 

C. edule, die Klammherzmuſchel, findet ſich faſt in allen 
Meeren, iſt weiß oder roͤthlich-weiß und hat 26 Rippen, 
welche von vielen Querringen durchzogen worden. 

Das Fleiſch des in dieſer Muſchel wohnenden Thieres 
hat eine ſehr weiße Farbe und iſt ſehr zart und wohlſchmek⸗ 
kend. In Geſchmack und Verdaulichkeit ſoll dieſes Thier der 

Auſter nahe kommen, beſonders wenn es auf dieſelbe Weiſe 

zubereitet gegeſſen wird. Die von Selſea in der Grafſchaft 
Suſſex gebrachten Klammherzmuſcheln ſind die vorzuͤglichſten. 


g Sy 9. 1 . 
1 Pecten, Kämmmuſchel. 

P. maximus, die Pilgrimsmuſchel, findet ſich in vielen Ge⸗ 
genden des europaͤiſchen Meeres, wird 3 Fuß lang und eben 
ſeo breit, Die verſchiedenfarbig bemahlte, der Lange nach 

ah Muſchel hat ungleich große Schalen; die untere 

iſt bauchig. 

Die Pilgrimsmuſchel liefert ein nahrhaftes aber ſchwerver⸗ 
dauliches Fleiſch, das der Mießmuſchel in allen Eigenſchaften 
gleich kommt. Sie wird nur von duͤrftigen Leuten gegeſſen, 
und ſoll ſehr oft uͤble Zufaͤlle veranlaßt haben. 
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Pinna, Steckmuſchel. 
F. rudis, die rauhe Steckmuſchel, findet ſich in dem mittellaͤn⸗ 
diſchen und indiſchen Meere, und wird 12 Fuß lang. Die 
Muͤndung der Schale iſt klaſſtend, die Schale ſelbſt ges 
furcht und ſchuppig, oben ſchwarz, unten blaͤulich⸗ roth mit 


Silberglanz. 


* 


30 1 | 


Dieſe Muſchel hat ein derbes, ſehr nahrhaftes Fleiſch, 
was in Griechenland haͤufg gegeſſen und fur eine Faſtenſpeiſe 
gehalten wird. Es gleicht einem Klumpen roͤthlichter Farbe 


und kocht eine Fraftige Suppe. Da das Fleiſch ſelbſt ſchwer⸗ 


verdaulich iſt, ſo darf man ſchwächlichen Subjekten den Ges 
nuß nicht geſtatten. ar N 
i in 
Buccinum, Trompetenſchnecke. 

D B. echinophorum, die Knotenſcholle, wohnt im mittellaͤn⸗ 
diſchen und dem americaniſchen Meere, und erreicht die Groͤße 
einer Fauſt. Die Schale iſt gelb und mit 4 — 5 Reihen 
knotigen Erhoͤhungen umwunden. 

2) B. lapillus, die große Robbe. 


Beide Gattungen ſind genießbar, und letztere wird beſon⸗ 


ders in Island häufig gegeſſen. Die daraus bereitete Bruͤhe 
iſt ſehr Fraftig und Schwindſuͤchtigen anzuempfehlen. Gebraten 


. 


und mit Citronenſaft betraͤufelt ſchmeckt das Thier am beſten. 


| % 12, 
Echinus, Seeigel. 


E. esculentus, der eßbare Seeigel, bewohnt das. europaiſche 


und indiſche Meer, wird 3 Zoll lang, und nahrt ſich von 
Seekrebſen und Seeaſſeln. Die faſt kugelrunde, unten flache, 

erhaben zugeſpitzte Geſtalt, die zarte gelblich-rothe Schale 
und die weißen oder violetten mit weißen Spitzen beſetzten 
Stacheln bezeichnen ſeine Merkmale. 

Das Fleiſch der Seeigeln hat eine ſafrangelbe Farbe, und 
iſt im Winter, und wie man ſagt, zu Zeiten des Vollmondes, 
am fetteſten. Schon die Alten hatten dieſe Beobachtung 
gemacht; denn Plinius und Aullus Gellius erzählen 
uns dies ſchon, und dieſe Behauptung hat ſich bis zu den 
neueſten Zeiten uͤbergetragen, ohne daß man den wahren 
Grund auszumitteln im Stande war, Der Geſchmack des 
Fleiſches iſt ſehr perſchieden; am naheſten kommt es dem der 
Krebſe; es iſt weich wie das ber Auſtern, aber weit hautiger 
und faſerichter, und daher auch ſchwerer, wie jene, zu vers 
dauen. Die Zubereitung iſt verſchieden. In Marſeille werden 
ſie auf dem Markte zum Kaufe ausgeſtellt, und machen dort 
einen nicht unwichtigen Nahrungszweig der Volksklaſſe aus. 


2 9 13. a 
Sepia, Dintenwürmer. N 


N) S. octopodia, der Meerpolyp, bewohnt alle Meere, wird 
7 Fuß lang. und nährt ſich von Fiſchen, Krebſen und an⸗ 


* 


Pr 


1 


derem Gewuͤrm. Er hat die Geſtalt einer Taſche, aus 
welcher der Kopf hervorſteht; 8 Arme, welche langer als 
der Koͤrper ſind, ſitzen am Halſe. 

Das Fleiſch des Meerpolypen iſt zaͤhe und eine ſchwer— 
verdauliche Koſt, dem ungeachtet ſetzen die Griechen einen 
hohen Werth in ſie, und verzehren ſie, beſonders zur Faſten⸗ 
zeit, ſehr haufig. Sie ſchneiden fie der Lange nach entzwei, 
und kochen ſie friſch entweder mit Salpeter, wodurch das 
Fleiſch eine rothe Farbe erhalt, oder fie trocknen fie und ges 
nießen fie dann mit Kuͤchenkraͤutern abgekocht, und mit Limo⸗ 
nen oder Pomeranzenſaft, Pfeffer und Oel zubereitet. Jeden⸗ 
falls iſt dieſe Speiſe nur für ſehr ſtarke Digeſtionsorgane 
paſſend. Kranken oder Menſchen mit ſchwachen Magen, paßt 
dieſes Nahrungsmittel nicht. an alte 

Die Seefage (S. loligo) wird haͤufiger gegeffen, und 
ſoll zaͤrter wie das vorhergehende Weichthier ſeyn; bei Ariſto⸗ 
teles werden die größeren Teuthios, die kleineren Teeuthides 
genannt. Der ſelten über einen Zoll lange kleine Kuttelwurm 
(S. sepiola) wird als eine beſondere Delikateſſe geruͤhmt. 


5 N §. 14. | 
2) S. akficinalis, der gemeine Dintenwurm, iſt kleiner als 
der vorhergehende, ganz fleiſchig, und hat 2 Fuͤhlfaͤden. 
Am Bauche ſitzt ein Beutel mit ſchwarzer Feuchtigkeit an⸗ 
gefuͤlt, und auf dem Ruͤcken befindet ſich eine Schale, 
welche hart, weiß, leicht und unter dem Namen Meerſchaum 
bekannt iſt. | 
Die Griechen lieben dieſe Speiſe ſehr, obſchon fie hart 
und ſchwerverdaulich iſt. Sie fuͤllen das Innere des Polypen 
mit gehacktem Fleiſch, und genießen dieſes Gericht gebraten 
oder in einer Brühe von Kuͤchenkraͤutern, Kapern, Limonen— 
ſaft und Olivenöl. 
Die alten Roͤmer hielten ſchon den gemeinen Dintenwurm 
fuͤr eine Delikateſſe, und bereiteten ihn auf mehrfache Weiſe 
zu. Da er ſtarke Verdauungsorgane erfodert, um gut vers 
Ans zu werden, ſo kann er keine Speiſe für zarte Magen 
ehn. N f | i 


BE: aid eme 


Meerpolyp, Dintenwurm, Seeigel, Dattelmuſchel, Meer⸗ 
tulpe, Miß⸗ und Tellmuſchel, Bacaſſandoublet, Klammherz⸗ 
und Rieſenmuſchel, rauhe Steckmuſchel, Auſter, Hammermu⸗ 
ſchel, Knotenſchelle, graue Bezoarſchnecke, rothe Kaͤfermuſchel, 
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Perlenmutternautilus, Marmortute, Midasohr, Fechter, 

Junghecker, Blutigel. RR Has oa, 

SP 1. 

12925 5 | Ostrea. | 5 

O. malleus, die Hammermuſchel, findet ſich im indiſchen Ocean 
und der Suͤdſee, wird 6 Zoll lang und 2 Zoll breit. Die 
gleichen Schalen theilen ſich in 3 Theilen, wovon ein Theil 

etwas ſtaͤrker iſt, als die beiden uͤbrigen. Sie ſind rauh, 

gekruͤmmt und ſchwarzgrau, mit etwas blau oder braun 
vermiſcht. N 


Die Hammermuſchel hat einen ſehr angenehmen Geſchmack 
und iſt eine Lieblingsſpeiſe der Aſiaten. Dieſelben genießen ſie 
mit Sorbet und halten fie fur leichtverdaulich und den Ge⸗ 


ſchlechtstrieb erhoͤhend. 
a . 2 


Chiton, Kaͤfermuſcheln. 


Ch. aculeatus, die rothe Kaͤfermuſchel, bewohnt die aſiati⸗ | 
ſchen Meere, hat ein ovales aus mehreren quer uber einan⸗ 


der liegenden Schalen beſtehendes Gehaͤuſe, und iſt ohne 
Juͤhlfaͤden. Die Schale hat 8 geſtreifte mit rothen Dornen 
beſetzte Gelenke. 15 N WERL. 
Das Fleiſch der rothen Käfermuſchel iſt ſehr zaͤhe und 
ſchleimicht. Im Kochen wird daſſelbe dunkelgelb und noch 
zäher und ſchwerverdaulicher. Die Indianer genießen dieſes 
Weichthier haufig und meiſtens gebraten. f 


gn. 
Tellina, Tellmuſchel. 


T. gari, das Bacaſſandoublet, bewohnt das indiſche Meer, 
wird 4 Zoll lang und über 2 Zoll breit. Die Muſchel iſt 


oval, dick, krumm, geſtreift und ſchwach gezaͤhnt. Sie hat 


rothe und weiße Strahlen, oder auch oft eine reingelbe 


Farbe. | IR j 
Dieſe Muſchel dient mehr dazu, andere Speiſen zu vers | 
beſſern und die Leckerei der Aſiaten zu unterſtüutzen. Sie be⸗ 


reiten aus ihr, mit Zuſatz anderer Nahrungsmittel, eine 
Speiſe, die fie Baeaſſan nennen, woher denn auch der Name 
der Muſchel abſtammt. Man ſalzt die Muſchel in Aſien ent⸗ 
weder ein, oder legt ſie in Eſſig, wodurch der ſchwarze Saft, 
den die Muſchel bei ſich fuͤhrt, verloren geht, oder umgeaͤn⸗ 
dert wird. Die auf ſolche Weiſe zubereitete Muſchel nennen 


die Indianer weißen Garum, und genießen ihn zu gebra⸗ 
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tenem Fleiſch. Wird der ſchwarze Saft in der Muſchel er⸗ 
halten, was bewerkſtelligt wird, wenn die Muſchel nicht in 
Eſſig gebeizt wird, ſo erhaͤlt man den ſogenannten ſchwar⸗ 
zen Garum, der beſonders von den Chineſen als vorzuͤg⸗ 
liche Delikateſſe angeſehen, und ſelbſt von Europäern als 
wohlſchmeckende, erfriſchende und appetitreizende Speiſe erklaͤrt 
worden iſt. . SR 
Sy 4. 
| Nautilus, Nautilus. . 
N. pompilius, der Perlenmutternautilus (Schiffskuttel), fin⸗ 
det ſich in dem indiſchen und africaniſchen Meere, und er⸗ 
reicht die Groͤße eines Fußes. Das Gehaͤuſe iſt in mehreren 
Kammern, deren Zahl ſich nach dem Alter des Thieres 
richtet, und die durch eine Roͤhre mit einander in Verbin⸗ 
dung ſtehen, abgetheilt. Sie iſt mit einer duͤnnen grauen 
Haut überzogen, ſpiralfoͤrmig, und hat eine große herzfoͤr 
mige Muͤndung. 1 | | | 
Das Fleifh fon in Zartheit und Wohlgeſchmack dem des 
Krebſes nahe kommen, und wenn es haufig genoſſen wird, 
juckende Hautausſchlaͤge veranlaſſen. Die Indianer lieben 
dieſe Speiſe ſehr, und genießen die Muſchel in Waſſer abge⸗ 
kocht und mit Pflanzenſaͤften übergoſſen. Europaͤer, die davon 
gegeſſen haben, ruͤhmen den Wohlgeſchmack, die Leichtverdau⸗ 
lichkeit und Nahrhaftigkeit dieſes Gerichtes ſehr. 


. 9 5. 5 . 
Conus, Kegelſchnecke. 
C. marmoreus, die Marmortute, findet fih in Oſtindien, 
wird 6 Zoll lang und 3 Zoll breit. Die tutenahnlice, 
ſtarke, kugefoͤrmig zuſammengerollte Schale iſt glaͤnzend— 
braun und weiß marmorirt. | 
Dieſe Muſchel hat zwar ein genießbares, aber weniger 
wohlſchmeckendes Fleiſch, als die vorhergehende. Sie ſoll ſich 
harter kochen und der Verdauung laͤſtig fallen. In Ermange— 
lung der vorhergehenden wird indeß auch dieſe Muſchel von 
der gemeinen Klaſſe der Indianer, die keine Koſtverachter 
ſind, gegeſſen. Die Zubereitung iſt verſchieden. 60 


H. 6. 
| Voluta, Walzen. 
V. auris midae, das Midasohr, findet ſich in den moraſti⸗ 
ſchen Sagobuſchen von Oſtindien, wird 4 Zoll lang und 2 
Zoll breit. Die braune Schale iſt walzenfoͤrmig und ſpitzig, 
die Spindel gefaltet und hat 8 Zaͤhnchen. i 
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Die Indianer genießen dieſe Muſchel häufig, und halten 
fie für eine nahrhafte und geſunde Speiſe. Einigen europai⸗ 
ſchen Reiſenden wollte dieſes Gericht nicht munden, was indeß 
doch mehr ſeine Urſache in der Zubereitung des Thieres haben 
mag, da wieder andere europaͤlſche Reiſende dieſe Speiſe als 
wohlſchmeckend und gut verdaulich erkannten. in 


> | 
Buccinum, Trompetenſchnecke. 


B. glaucum, die graue Bezoarſchnecke, wohnt in Oſtindien 
und wird 5 Zoll lang. Die glatte, rundliche, aſchgraue 

Schale iſt dornig und mit Warzen beſetzt; der Schwanz 
kurz und umgebogen. 5 | 

Die Einwohner von Amboina eſſen dieſes Thier haufig, 
und manche des eignen Knoblauchgeruches, den das Thier an 
ſich hat, und den es ſelbſt dem Schweiße des Genießenden 
mittheilt, ſehr gerne und als Arznei. Die Zubereitung iſt 
verſchieden; meiſtens aber wird die Muſchel roh und mit Ge⸗ 
wuͤrzen und Eſſig gegeſſen. Europaͤiſchen Reiſenden kam dieſe 
Speiſe ſehr widerlich vor. | 98 0 
1 . | 

‚Strombus, Fluͤgelſchnecke. 

8. aures Dianae, der Fechter, lebt in Oſtindien, und erreicht 
eine unbeſtimmte Groͤße. Der grau marmorirte Rücken iſt 
warzig oder ſtachelig. An der äußern Lippe befindet ſich ein 
hervortretender Finger. Die Muͤndung iſt blutroth, und 
die Lippe weiß. 5 | 

Geruch und Geſchmack hat dieſe Muſchel mit der vorher⸗ 
gehenden gemein, nur iſt derſelbe noch ſtaͤrker. Die Ausdun⸗ 
ſtung der Indianer, welche dieſes Thier ſpeiſen, iſt ſo widrig, 
daß man ſich in ihrer Nahe kaum aufhalten kann. Die Zus 
bereitung iſt dieſelbe, wie bei der vorhergehenden. 

§. 9. 
Nerita, Schwimmſchnecke. 

N. pulligera, der Junghecker, lebt in den Mündungen der 
indiſchen Fluͤffe und wird 1 Zoll lang. Die Muſchel iſt an 
der Mündung gezaͤhnt und hat eine warzige ſchwarze Schale. 
Die Mundoͤffnung iſt weit und die Lippe gezaͤhnt. 

Eine von den Indianern ſehr geſuchte Muſchel. Sie ge⸗ 
nießen dieſelbe meiſtens gebraten und erklaren fie fur wohl⸗ 
ſchineckend, nahrhaft und gut verdaulich. Curopaͤer wollten 
auch an dieſem Thiere einen eignen widrigen Geruch bemerkt 
und es ſchwerverdaulich gefunden haben. 


| a Na 
a | Chama, Ginnmuſcheln. 
Ch. gigas, die Rieſenmuſchel, bewohnt das indiſche Meer, 
wird 4 Fuß lang, uͤber 1 Fuß dick, und mit Einſchluß des 
Thieres oft 4 — 7 Centner ſchwer. Die Schale hat 6 — 
10 ſtarke Rippen, iſt verſchiedenfarbig, und ſteht an der 
hintern Schale offen. 15 | 

Die Rieſenmuſchel hat ein derbes und wohlſchmeckendes 
Fleiſch, womit viele Menſchen geſaͤttigt werden koͤnnen. Man 
genießt ſie meiſtens gebraten oder abgekocht mit einer fetten 
und gewuͤrzhaften Bruͤhe. Sie nahrt ſtaͤrk, und fol auch 
nicht ſchwer zu verdauen ſeyn. 55 ER 


SP 11: | 

Hirudo, Blutegel. 
4) H. medicinalis, der mediziniſche Blutegel. 
2) H. sanguineus, der Pferdeblutegel. 4 
Die Blutegel ſind halbrunde, ſchleimichte, glatte Wuͤrmer, 
deren Koͤrper vorn und hinten abgeſtumpft und ſehr dehnbar 
iſt. Sie leben im Waſſer, naͤhren ſich vom Blute der Thiere, 
wo ſie ſich feſtſaugen koͤnnen; find von 1 — 3 Zoll lang, 
und von 5 — 10 Zoll ausdehnbar. Der mediziniſche Blut⸗ 
igel iſt braunſchwarz, mit gelblichten Seitenraͤndern, und hat 
am Unterleibe blaſſe und gelbe Flecke; der Pferdeblutigel iſt 
weit groͤßer, als der mediziniſche, oberhalb ſchwarz, unterhalb 
olivengruͤn und ſchwarz gefleckt. 5 
Beide Gattungen werden von den Einwohnern Japan's 
gegeſſen; dieſelben bereiten ſie mit einer Gewuͤrzbruͤhe zu, und 
finden ſie ſehr ſchmackhaft, ja ſie machen auf den Tafeln der 

Vornehmen das vorzuͤglichſte Gerichte aus. 


Ir rr n | 
Mäʒeerpolyp, Dintenwurm, Dattelmuſchel, Meertulpe, 


Mieß⸗, Klammherz⸗, Rieſen⸗ und rauhe Steckmuſchel, Auſtern, 
Hammermuſchel, Perlenmutternautilus. 5 


IV. A r . 


Ne 7 0 Dintenwurm, Meertulpe, Miß- und Klamm⸗ 
herzmuſchel, Knotenſchelle, Auſtern und Aan a 


* 
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| Buccinum, Trompetenſchnecke. 
B. tuberosum, die Knotenſturmhaube, findet ſich in den Ges 
waͤſſern America's, wird 1 Fuß lang, und das darin befind⸗ 
liche Thier allein 10 — 12 Pfd. ſchwer. Die der Sturm⸗ 
haube nicht unaͤhnliche Schale hat eine gezaͤhnte Mündung, 
einen kurz zurückgebogenen Schwanz, und iſt mit 2 Reihen 

Knoten beſetzt. g | 
Das Fleiſch dieſes Thieres iſt weiß von Farbe, ſehr wohl⸗ 
ſchmeckend, und wenn es lange genug gekocht iſt, auch nicht 
ſchwerverdaulich. Die Bewohner America's lieben ein aus 
ſolchen Muſcheln bereitetes Gericht außerordentlich und verſtehen 
durch Zuſatz von Küchenkraͤutern und Saͤften von Strand⸗ 
fruͤchten den Wohlgeſchmack zu ar — Europaͤiſche Reiſende 

haben dieſe Speiſe vortrefflich gefunden. | 


V. Auſtralien. 
Meerpolyp, Dintenwurm, Meertulpe, Mieß⸗, Klammherz⸗, 


Rieſen⸗ und rauhe Steckmuſchel, Auſtern, Hammermuſchel, 
Bacaſſandoublet, Perlenmutternautilus. | 
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v barbariſches v n solea 
» daͤniſches „ Podiceps. 
» deutſches 5 » auritus 
» Oſiggetai „ „ cristatus 
» engliſches v » minor 
» QDuagga v „ subcristatus 
5 ſpaniſches „ [Polizei, medizinische 
5 reife » [Pollack 
ve kaͤs 158 [Polynemus plebejus 
n milch 157 [Procellaria fulliginosa 
⸗milchbranntwein 158] » glacialis 
Pflugſchaar 259 |Psitacus 
Phasianus colchicus 181 [paͤtzkopf 
„ gallus domesticus 163 
Phasianus gallus domesticus R. 
anglicus 7 f 
p „ „ ba tavinus „ [Raapfen 
„ „ „ communis „» Kaja batis 
vp » u crispus „ » exyrlinchus 
n nn N cristatus ” ) rubus 
vp „ y,. ecaudatus „ jRallus aquaticus 
».».»  lanatus 9 » corturnix 
5 p 5 Moreo » ana esculenta 
9 „ „ niger * „ ocelata 
» „ y pentadactylus » » pipa 
„ » y pumilio I » temporaria 
» » y pucsillus „ [Regenpfeifer 
„ „ y tareicus 7 » dummer 
„ marginatus 181 „ Gold- 
‘9. nycthemerus 183] ». golögrüner 
7 pictus 162 » Steinwaͤlzer 
Phatagin 165 » Strand- 
Plioca barbara 177 [Reh, gemeines 
„ cristata 162 »» Saiga⸗- 
7 jubata „ |Rhinoceros unicornis 
5 ursina » [Rhinozeros, Nashorn 
5 vitulina 140 [Rieſenkieferfuß 
Phoenicopterus ruber 223 [otingelrobbe 
Pholas dactylus 337 [Roche, Glatt— 
Physeter albicans 142 » Nagel- 
„ macrocephalus 142 „ Spitznas⸗ 
Physiologia 6 foͤthling 
Pilchard 290 | xothauge 
Pilgrimsmuſchel 339 [Nothfaden 
Pleuronectes Hesus 20¹ | » 
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Backfloſſer 
Saͤgebauch 
Salbling 
Salamander, er 
Salangane 

Salme 

Salmo alpinus 

» argentinus 

» eperlanus 

„ eperlanomarinus 
5 lario 

5 Friederici 

„ groenlandicus 
» lavarettus 

» maraena 

» maraenella 

» rhombus 

„ salvelinus 

„ sylvaticus 

„ thymallus. 
Saͤlmling 

Sandart 

in 

laoıta 

„» niger 

7 quota quati quata 
Sardelle 
Schaf, zahmes 


) wildes 
Schellſiſch 

9 breiter 
Schlange, Riefens 
Schlangenkopf 
. beißige ’ 

Garette 
x ige 
» Dofen- 


» Drachenkopf 
» Erdgraͤber 
5 Fluß⸗ 

y geometriſche 
» kriechende 


N Land⸗ 
vp Leder 

5 Rieſen-⸗ 

» runde 

” Schlamm: 

5 See—⸗ 


„ Schildkroͤtenbruͤhen 


Seite 


Schildkroͤteneier 
Schleie 

271 Schleimſiſche f 
318 Schmerle, Gruͤndling 
284 | „ Schlammpitzer 
232 Schnabelfiſch 


220 [Schnecke, Gartens 


279] % rothe 

284 | » ſchwarze 
318 » Schnirkel⸗ 
2885 „ Wald: 

v „ Weinbergs— 
287 Schnepfe, Heer⸗ 
318 » Mittels 
281 » Moore 
283 » Strand- 

7 ” Walde 

» Schnepfenſiſch 
318 Scholle, gemeine 
284 | » Glattbutt⸗ 
282 5 Meerbutts 
7 5 Steinbutt-⸗ 
279 ] % Zheerbutts 
264] » Bungens 

Schuppenthier 

174 Schwaͤrmer 

„ Schwalbe 

„ [Schwan, Sing⸗ 
189 | » ſtummer 
104 Schwanzfleck 

„ Schwarzfloſſer 
251 [Schwein, gemeines 
311 » wildes 

232 „ zahmes 
307 Schwertfiſch, kleiner 
233 [Schwimmſchnecke 
» _]Sciaena, | 

7 » cirrosa 

7 » labrax 

7 » nigra 

7 Sciurus. 

227 „ arcticus 
233 „ sigetta ur 
227 » striatus 

5 » volans 

7 » vulgaris 
230 Scolopax. 


„ gallinago 
„ gallinula 
5 media 

» rusticola 
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Scolopax tolanus 


Scomber. 
». ductor 
„ gladius 
nl ger 
„ regalis 
» ruber 


„ saliens 
» scomber 
» sarda 
» thynnus 
» trachurus 


Scorp oena antennata 


» volitans 
Sechsauge 
Seebaͤr 
Seedrache 


Seehahn, fliegender 


» grauer 

9 rother 

„ Seeſchwalbe 
Seekarauſche 
Seehund 
Seeloͤwe, glatter 
9 zottiger 
Seereiher 
Seeſtier 
Seeſtint, kleiner 
Seewolf 
Seidenſpinner 
Seidenſchwanz 
Sepia octopodia 
» offcinalis 
Siebenſchlaͤfer 
Silurus glanis 
» militaris 
Simia caphus 
* saba 

» seniculus 
Sogo, getiegerter 
» punktirter 
Sonnenfiſch 
Sparus aurata 

» dentex 

„ erythrinus 
» maina 

7 Pa grus 
Speiſe 
Spiegelfiſche 
Spinnenfiſche 
Spornfluͤgel 
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305 
310 
304 
315 


Springer 
Squalus. 

» acanthias 

» canicula 

» curcharias 

» glaucus 
Staatsverwaltung 


314 :Stachelfifch 


266 
266 
276 
„ 
304 
303 


304 


162 
250 
270 
269 


9 


| 270 


. 259 u. 


7 
140 
162 
162 
302 
299 
285 


318 


329 


214 
340 


Stachelſchwein, gemeines 
Steckmuſchel, rauhe 
Steinbarſch 
Steinbock. 

5 Alpen- 

„ kaukaſiſcher 
Steinpicker \ 
Steißfuß, gehaubter 

» graukehligter 

„ kleiner 
Sternbauch 


Sternſeher 
Sterlat 
2 1 7 Sechecht 


Strandlaufer 
Strauß 
Stromateus. 

9 argenteus 

» cinereus 

» insidiator 

„ para 5 
Strombus aures dianae 
Struthio. 

» camelus 

» casuarius 
Sturmvogel 
Zus. 

„ aper 

» aethiopicus 

„ babyrussa 

» domesticus 

5 Scrofa 
Sylvia. 

» atricapille 

» cincrarıa 

„ garrula 

„ Iıyppolais 

» hortensis 

» modularis 

5 oenanthe 

» philomela 


Sylvia regulus 
y rubecula 
7 rubicola 
„ rufa 
» suecica 
„ trogloty des 
» tythis 


I. 


Tartalus albicollis 
Tapir americanus 
Zapir ’ 
Tatu duodecimus 
n maximus 
7 novemcinctus 
„ octocinctus 
Tatuai 
Taube, gemeine 
„ Holz- 
» Lade 
„ Ringel⸗ 
» Turtel⸗ 
Tellina fragilis 
„ gari 


Tellmuſchel, duͤnnſchalige 


Testudo caretta 


» carolina 
» clausa 
„ coriacea 
» dracaena 


» ferox 
„ geometrica 
» graeca 


» ımbricata 

» lutaria 

» mydas 

» vorbicularis 

„ squamata 
Tetrao alchata 

»” arenarius 

» bonasia 

» francolinus 

» lagopus 

„ tetrix 

» urogallus 
Tetrodon lagocephalus 
Tholaena bombyx mori 
Thran des Narwalls 


7 5 Seehundes 
5 „ Wallfiſches 
Thunfiſch 


Thurmtraͤger 
Tiger or 
Toͤlpel, Kormoran 
Toxicologia 
Trachinus draco 
Trampelthier 
Trappe 
Trichecus manati 
„unn australis 
835 * „ borealis 
» rosmarus 
Trigla cuculus 
„ gurnardus 
» hirundo 
„ volitans 
Tringa cinclus 
„ ferruginea 
„ glareola 
» mınuta 
„» ochcopus 
V pugnax 
„ variabilis 
Trompetenſchnecke, große 
» » Knotenſchelle 
Truthuhn-Eier 
Turdus pilaris 


U. 


ſudumba 
Umberfiſche 
v Bartumber 
„ Lachsumber 
„ Schwarzumber 
Upupa epops 
Uranoscopus scaber 
Ursus americanus 
„ arctos 
5 luscus 
» gulo 
» lotor 
» maritimus glacialis 
„. » variegatus 
» niger 


V. 
Vamp? 
Vanellus cristatus 

7 melanogaster 
Vespertilio vampyrus 
Vielfraß 
Vierauge 

24 
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Viper 

| Vipernbruͤhen 
Voͤgel 
Voluta auris midae 


W. 


Wachtel 
Wachtelkoͤnig 
Wallflſch, großer 

„ kleinſter 
Wallroß 

„5 Manati 
Walzen 
Waſſerralle 
Waſſerratte 
Weichfiſche 
Wels, gehoͤrnter 
Wickelſchwanz 
Widder 
Wiedehopf 
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Xiphias gladius 2 
197 K ji 10 

45 2 

141 [Zeus faber 259 

» „ gallus uhr: a 
161 » vomer » 
» I3iege, angoriſche 117 
343 | y tauriſche 5 
197 | » tibetaniſche „ 
134 Ziegenbock, zahmer u. 
251 [Zieger 23 
317 se 311 
174 [Zobel 160 
104 een des Elennthieres 129 
211 „ Rennthieres 
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» VI» 
„ VII» 92 o., ſt. 
n 2 » 1 v. o. ſt 
5 S N i „ 
7 4 7 3 v. o., ft, 
55 6 vy 21 v, o., ſt. 
n 9 y 16 v. fh 
» 25 » b v. 0.7 ft. 
5 29 ) 7 v. u., ft. 
„ Bar Du 
31% 7 v. 9. % ſt⸗ 
in 3a „ Jo. „ 
»: 3% „» 8 b. u. 
8 33 » 3 v. u., ſt 
> 84 u 2 v. o., ſt. 
7 38 7 25 v, 0. 7 ſt. 
n 39 n 2 P, dur ſt. 
y 39 y 10 9, o. ſt 
y 30 ) 8 p, u., ſt 
„ 41 » 21 v. u. „ ft. 
iu ar 
5 AL v 14 v. u., ſt. 
n 41 mn 10 v. u., ſt. 


— 


von oben, ſtatt: daß, lies: das We 
6 v. o., fi, uͤbereinſtimmendenſten, l. uͤbereinſtim⸗ 


mendſten 

fördert, l. friſtet 

neat, l. next 

various, l. varions 

es, l. ſie 

duͤrfen abgegeben werden, l. abgegeben 
werden duͤrfen 

de sentes, l. desentes 

Idiosyncrasie, l. Idiosyncrisie 

Gaharien, l. Cahexien 


ſind ihr, l. iſt ihr 


kongulublen, J. koagulablen 
Epigneiſis, l. Epigeneſis 
kranken, l. Kranken 


6 Tabina, l. Sabina 


jenen Regeln, l. jene Regeln 
aufſtellte, l. anſtellte 
Taxikologie, l. Toxikologie 


; Ganglineſyſtem, . Ganglienſyſtem 
. ernich, l. weich 


Pedicutaris, l. Pedicularis 
Semiflusculosi, l. Semillosculosi 
wohin alle Arten, l. und alle Arten 

es wird nicht noͤthig ſeyn, l. es wird 


noͤthig Mr 


hi 
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Seite 41 Zeile quadrupeditus, l. quadrupedibus 


7 v. O., ſt. 
„ 44 » 14 v. o., ft. adulsorum, l. adulterorum | 
„ 48 » 3 v. u., fi. Ragnation, l. Stagnation 
» 40 » 2v. u., ſt. konſtituelle, l. FORIÄRHIIEHE 
„ 50 » 16 v. o., ft. Dieſe, l. Die 
» 53 » 9» o., ft. wird, l. werden 
„ 53 » 24 v. o., ft. ausgekocht, l. auskochen läßt 
» 60 » 4 v. o., ſt. nachdraͤcklicher, l. nachdruͤcklicher 
» 60 » 14 v. o., ft. Eyotrophie, l. Cyotrophie 
n 61 „ 3 v. o., ſt. konſekintiv, l. konſekutiv 
» 61 » 15 v. o., ft. hat, l. haben 
» 65 » 14 v. o., die Worte: » wo eine Auflöfung der thieriſchen 
Gallerte als Klyſtier angewendet wird, » fallen weg 


ſt. Organismus, l. Orgasmus 


Hekmontius, l. Helmontius 


N. eh 
„ 66 » v. u., ſt der Nieren und der, l. den Nieren und den 
» 63 » 1. u., fl. verſetzen, l. zerſetzen 
5 71 » 29, u, ſt. wodurch deſſen, l. und wo 
„5 72 » 29. o., fi. werden, l. find 
» 73 » 25. u., fl. womit dieſelbe, l. womit das Thier 
n 74 » 10 v. o., fi. Kühne, l. Kühe 
» 74 » 26 v. o., ſt. aufs Futter, l. als Futter 
» 75 » 31 v. o., ſt.; und gibt es gewiſſe, l., und es gibt gewiſſe 
» 75 » 34 v. o., ft. welche, l. die | 
„ 756 3 8. o. ſt. ihn . ihn, J. ſie no fie 
» 77 »» 22 v. o., fi. dem, l. der | 

v 

v. 

v 

gi 


0. ſt 
0. , ſt. 
0. fl. 
. o. in der Anmerk., ft. cannubio, l. connubio 
u., ſt. 
0. ſt. 
o., ſt 


' 

REN Fett, l. fett 

» 95 » 23 v. o., fi. oder die Metallgifte deforidirt fie, l. oder 
e deforidirt die Metallgifte 

» 116 » Nu o., ft. ernährende, l. erweichende 

» 134 » v. u., ft. Matheolus, Il. Mathiolus 

„ 135 » 3. o., ft. arctes, l. arctos 

„ 136 » 16 v. o., fl. der Magen, l. die Mägen 

» 140 y 2 v. u., ft. caniculae, l. cuniculae 

» 147 » 11 v. u., fl. Anſichten, l. Ausſagen 

„ 148 „ 5 v. u., die Worte: »crassimum asinae ut cogguli 


| vici utantur» fallen weg 
» 154,2 6 v. o., ft. Dem, l. Der 
» 156 » 21 vs o., ft. Apud Persus, I. Apud Persas 
» 160 » 2 v. u., ft. wird es, l. wird das Thier 

he u. ‚ ſt. wenn ſie gebraten ſind, l. wenn es gebraten iſt, 


3 
— 
ON 
— 
— 
De] 
No) 


n 162 n 14 v. o., ft. cristale, l. cristata 

» 169 » 3 v. u., fl. daß es, l. daß fie 

v 160 » 70 u., ſt. welche es, l. welche das Fleiſch 

„ 173 » 35. o., ft. feine, l. ihre 

„ 173 » 555. u., ſt. Schweinen, l. Schweine 

n 174 » 5. u., ſt. Brüllaffens, l. Brüllaffen | 

„» 17 » 2 v. u., ft. am Geſchmack, l. im Geſchmack 

» 184 v» 10 v. o., ft. ein leichtes, l. als ein leichtes 

» 184 u» 11 v. o., ſt. Nahrungsmittel iſt, l. Nahrungsmittel 


angeſehen werden kann 
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Seite 184 Zeile 16 v. o., ſt. zu leichteren ı t. zu den leichteren 
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192 
193 
195 
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197 


198 
202 
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207 
er 


3 


207 
209 


210 
222 


224 


251 


254 
260 
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7 278 
5 208 
95 300 
95 320 


7 327 


* 327 


» 327 
5 329 
55 335 
n 338 


v 344 


189 


191 N 


297 


209 


251 


189 -» 
189 v 


13 v. o., fl. ſoll er, l. ſoll es 

17 v. o., ſt. darf er, l. darf es 

18 v. o., fl. wenn er, l. wenn es 

20 v. o., fi. wendet ihn, l. wendet es 


* 


v. u., ſt. Plurimi est nutrimenti colorem optimum 
conciliat cumque canorem, l. Plurimi est nutri- 
menti, impinguat colorem optimum conciliat, 

vocemque canoram, 

1 v. u., cetera, l. caetera 

5 v. u., a celso, l. a Celso 
1 u. 
6 v. 


2 v. u., mehrere Doppelpunkte fallen weg | 
o., fi. Enteneilern, l. Enteneiern 


10 v. u. , ſt. europaͤiſchem N europaͤiſchen Maͤgen 
12 v. u., ſt. kraͤftig ſchmecken, l. kraͤfkig ſeyn 


12 v. u., ſt. und wird allda, l. wo man ihm 

11 v. u., ſt. angeſehen, l. anſieht 

3 b. 0. ft. den, I dem IR 

12 v. u., ft. Blätter, l. Behälter 

14 u. 15 v. o., ſt. ſchwaͤchliche und kranke, l. ſchwöchli⸗ 
chen und kranken 

6 v. u., ft. Podicie, l. Podice 

9 v. u., ſt. man wickelt, l. man wickelt ſie 

8 v. u., ft. nicht leichtverdaulich, l. ſehr leichtverdaulich 

16 v. u., ſt. wer ſich mit, l. wer mit 

2 v. o. ſt, eine Zuſammenſetzung von Honig und Waizen, 


l. eine durch Zuſammenſetzung von Honig und Wai⸗ 


zen geſchaffene Fluͤſſigkeit 


18 ſt. Welcher allgemeiner oder ſpezieller Werth, 


l. Welchen allgemeinen oder ſpeziellen Werth 
. o., Orientaler, l. Orientalen 
Der ft. welche, K welches 
. u., ſe. Leim, l. Schleim 
. st. Beider, l. Beide 
o., ſt. Kenoblauchgeruches, den, l. Knoblauchge⸗ 
ruchs wegen den 


Kleinere Fehler und durch Verſetzung von Comma und Punkten 
entſtandene Satzentſtellungen, bittet man den geneigten Leſer ſelbſt 


au verbeſſern. 


U 


21 v. o., ſt. hat er, l. hat es 
22 v. o., ſt. Er verbeſſert, l. Es verbeſſert 
5 v. u., ſt. nicht ſchwerer, l. ſchwerer . | 
22 v. o., ft. und Abſtumpfung, l. und wi Kofumpfung | 
7 v. o., ſt. Geſchwuͤlſte, l. Geſchwuͤlſt 
9 v. o., ſt. Geruche, l. Genuſſe 
21 v. o., ſt. einen bedeutenden, l. ein bedeutender 
1 v. u., ſt. eine, l. ein | 
6 v. o., ft. für Kranke, l. Kranken 
5 v. u., ſt. ſie ſind, l. ſie iſt 
3 v. u., ſt. nutrimentii, l. nutrimenti 75 | 
1 v. o., ſt. ſchwache und kraͤnkelnde Subjekte, l. 
ſchwachen und kraͤnkelnden Subjekten | 
18 v. o., ft. ihren ranzichten, l. ihrem ranzichten 
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